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DES ALI MENS, 

OU 

DU JEUNE, DU CARÊME ET DU M AIGRE, 

SOUS LE K A P P O il T DE LA SANTÉ. 

OUVRAGE AUSSI UTILE AUX GENS DU MONDE QU’AUX MÉDECINS. 

Par C. G. D.-M. , 

L'abstinence est à la santé t ce que la diète est aux maladies. 

Siudiu/n sanilatis est non saluai cibo. 

Hipp. — I?p idem. 
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A PARIS. 
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Gîtez GU ILLEMINET, Libraire, rue Montmartre, 
N." G8, vis-à-vis celle de la Jussieuue. 
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PRÉLIMINAIRE. 


« 


On s'est élevé de tout temps contre les écri¬ 
vains qui mettent la médecine a la portée des 
gens du monde; et c’est avec raison pour ce 
qui regarde la méthode curative, ou la par¬ 
tie la plus difficile de notre art. Que pour¬ 
rait y comprendre le lecteur? s’il parvient à 
retenir le nom de quelques maladies dont il 
;t su distinguer les symptômes dominans, s’il 
associe ensuite à cette idée celle d’un remède 
qu’il a vu réussir dans un cas analogue, voilà 
tout ce qu’on peut espérer. Le reste n est pour 
lui qu’une source d’erreurs plus ou moins 
dangereuses , puisqu’elles ne servent qu’à 
l*égarer. Se permettrait-il, avec ces notions 
superficielles, de donner un avis, quand il 
ne connaît ni les organes, ni leurs fonc¬ 
tions, ni les parties lésées, ni la nature de 
leur lésion ; ni la marche, les symptômes, 
les causes de la maladie, ni les modifica¬ 
tions que font éprouver à celle-ci , le tempé¬ 
rament , l'âge, le sexe, les habitudes, ia 
vie de l’individu; lorsqu’il ignore enfin, la 
préparation et la propriété des remèdes ? 11 est 
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prouvé qu'il ne réussirait que rarement. 
On ne peut tolérer aujourd’hui ces sortes 
d‘écrits qu’eu faveur des personnes officieu¬ 
ses qu’un zèle louable porte à secourir , 
dans les campagnes, les malheureux dénués 
de toute autre ressource ', et qui se font un 

cas de conscience d’aventurer ta vie d’un 

| 

malade, toutes les fois qu’elles ont la possibi¬ 
lité de le confier à un médecin. Hors ces cir¬ 
constances fâcheuses, qui disparaîtront des 
que le Gouvernement aura placé des méde¬ 
cins dans toutes les contrées du royaume, il 
n'y a qu’une coupable témérité â proposer 
des remèdes que ! on Connaît a peine. Tel est 
cependant l’abus de ces livres de médecine 
populaire, qu’ils ne servent en général qu’à 
favoriser le charlatanisme et à t rom lier le 
peuple. 

On n’en dira pas de meme de celui que 
je publie : il ne s’agira ici que d’une par¬ 
tie de l’hygiène , ou fie l'alimentation. Tout 
homme doit s’étudier, s’observer, se con¬ 
naître soi-même, afin de satisfaire au senti¬ 
ment naturel qui le porte à veiller à sa con¬ 
servai ion*, et il n’y parvient qu’à la faveur 
de cette science. Il y a Ion g-temps qu’on l’a 
mise au rang de celles qu’il faut enseigner à la 
jeunesse. Les élèvesdoivents’en occuper après 


/ 























PRÉLIMINAIRE. \ij 

les études de latinité, lorsqu’ils commen¬ 
cent à penser mûrement, et qu’ils sont près 
d’entrer dans le monde,où i ls seront plus livrés 


à eux-mêmes. Mais elle fixera particulière¬ 
ment l’attention des pères de famille, chargés 
de diriger les premiers pas de leurs enfans, de 
leur fort il 1er le corps , de former leur carac¬ 
tère , même dès l’âge le plus tendre, et de 
jeter les premiers fonde mens des bonnes 
mœurs. C'est donc rendre un service au 
peuple que de la propager, et d’en répandre 
les traités généraux ou partiels. 

Les choses dont on fait un usage habituel 
sont souvent celles que l’on connaît le moins: 
les alimens nous en offrent la preuve. Lors¬ 
qu'on s'est assuré qu’une substance n’est pas 
vénéneuse et qu'elle peut servir de nourri¬ 
ture, ou ne cherche guère plus qu’à la rendre 
agréable par les apprêts, et on l’emploie 
jusqu’à ce qu'elle cause quelque indisposi¬ 
tion qui oblige à la prendre avec plus de 
réserve. Chaque famille , chaque contrée , 


chaque peuple, a ses alimens de prédilec¬ 
tion, qui se transmettent d’âge en âge. Si l’on 
profite parfois d’une découverte, ce n’est 
guère sans en abuser, et cela doit être, 
puisqu’on ne réfléchit pas assez sur le genre 
fie vie qu’il faut préférer. L’hygiène aussi a 
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son empirisme. Les hommes versés dans cette 
science sont au vulgaire ce que les vrais mé¬ 
decins sont aux médi cas très : le nombre de 
ceux qui savent choisir leurs alimcns est le 
plus petit. 

On ne cherche pas assez a connaître la 
nature du besoin de se sustenter. À voir 
les soins que les hommes mettent à satis¬ 
faire leurs désirs , on peut croire que l’es¬ 
pèce serait bientôt perdue , si l'instinct 
ne suppléait pas la raison. Vainement il les 
î>orie h s’abstenir des alimens; loin de le 
suivre comme le font les enfans et les ani¬ 
maux ? iis le forcent au silence en excitant 
l’estomac par des apprêts de haut goût. 
I/aj ; netit se trouve -1 - il saturé , on cesse de 
manger, sans penser que cette abstinence est 
aussi nécessaire que les repas; qu’il est utile 
de la prolonger même quand la faim se ma¬ 
nifeste de nouveau ; et que, dans tous les cas , 
elle est préférable aux alimens. Ou voit enfin 
tous les jours les suites douloureuses de Tin- 
tempérance et les bons effets du jeûne , du 
maigre et du Carême , et Ton reste indiffé¬ 
rent 1 Que dis-je! les deux roules ouvertes, 
la plus dangereuse est celle que l’on suit. Les 
préceptes de l’Eglise sont abandonnés, comme 
s’il ne s’agissait pas de la culture de l’homme 
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et de sa conservation , de son per feetionne- 
ment au moral ou au physique, et de son 
bonheur le plus réel. 

Ven douions point, cet éloignement de 
l’abstinence réglée ne vient que du défaut 
d’instruction. !/homme cherche sans doute 
à s’éclairer, mais il lui était difficile jusqu’ici 
d'acquérir les connaissances dont il avait be¬ 
soin. Elles n’étaient point à sa portée. 

Ce travail manquait à la médecine , lorsque 
j'en conçus le dessein. En véiléchissant sur 
la répugnance que bien des personnes ont 
à s’imposer des privations, je pensai que le 
meilleur moyen de les y déterminer était de 
leur en démontrer les avantages, et sur tout 
de leur prouver que les préceptes de l'Eglise 
n’ont l ien de contraire à la loi naturelle et à 
l’hygiène. ïl me parut que, dans cçtte cir¬ 
constance, l’hygiène et la religion pouvaient 
sc prêter un mutuel secours; celle-là, eu expli¬ 
quant les phénomènes de l’abstinence, et la 
déduisant des lois Je L nature j celle-ci inter¬ 
posant son autorité suprême pour exiger des 
privations qu ’011 n’obtiendrait jamais de l’in¬ 
térêt personnel. 

Le plan était vaste; mais, pour ne pas fati¬ 
guer le lecteur, j’ai cru devoir me renfermer 
(Uns l’exposé le plus succinct des vérités es- 
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sentielles que j’avais à faire connaître. Voici 
l’ordre que j’ai suivi : il offre, 

i.° Une idée générale de l’abstinence , 
considérée dans les sens et dans les forces 
vitales ; 

2,.° La diététique des peuples, qui prouve 
que l’homme peut se nourrir de végétaux et 
de poissons, et crue l’abus des viandes a 
eu , dans tous les temps, tes suites les plus 
funestes -, 

5 .° Ce qu’il faut entendre par besoin , ali¬ 
ment, boisson , digestion , assimilation, ali¬ 
mentation ; 

4 .° I/examen des différentes abstinences 


selon l’hygiène, et du jeune, du maigre el du 
Carême, suivant l’Eglise; 

5 . ° Les exceptions que présentent ces rè¬ 
gles générales ; 

6. ° L’exposé détaillé des alitnens maigres , 
de leurs propriétés , de leurs apprêts , des 
boissons et de leur usage ; 

7. 0 Enfin, le tableau des substances alimen¬ 
taires et des boissons, avec l’énoncé de leurs 
propriétés et de leur emploi dans le régime. 

Cet ouvrage n’est pas le premier qu’on ait 
sur l’abstinence et sur le maigre. J’ai 
marché sur les traces de MM. Hequet, 
AVinsiow, Andry , et d’autres savans distin- 
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gués. Les préceptes de l’Eglise, a ce sujet , 
n’ont jamais trouvé de détracteurs parmi les 
gens de l’art; ils ont, au contraire, reçu, 
dans tous les temps l ’approbation la pluséc lai- 
rée. Qui pourrait méconnaître les inappré¬ 
ciables avantages de l’abstinence, tandis que 
l'expérience les confirme chaque jour, et 
qu'on voit, dans les lois de la \ te, l’abso¬ 
lue nécessité de. la pratiquer? En crain¬ 
drait-on l’abus? c’est un prétexte trop vain. 
Id homme peut abuser de tout ce qui est a sa 
disposition , plutôt que des privations , qui 
sont elles-mèines en opposition avec presque 
tous les excès; et, d’ailleurs, sa conduite 
n’est-elle pas soumise a des règles dont il ne 
saurait s’écarter qu’a son détriment ? 

« M. Grant approuve les lois diététiques de 

: et en cela il a raison , » 
dit Zimmermann. El quelle autorité que 
t elle d'un Anglican et d’un luthérien , à qui 
la force de la vérité arrachait un pareil 
aveu l En émettant leur opinion, ces deux 
illustres sa vans étaient bien assurés qu’elle 
ne serait jamais démentie. Us étaient l’un et 
l’autre profondément versés dans la dié¬ 
tétique : Zimmermann nous a laissé, sur 
cette branche de la médecine, un Traité 
qu’on lira toujours avec le plus vif intérêt ; 
Grant s était fait distinguer parmi îcs plus 


l'Eglise-Romaine 
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célèbres praticiens de > .ondres. ils avaient 
donc pu concevoir toute l'importance des 
privations régulières *, et ils ne les ont re¬ 
commandées qu’après un examen mûri dans 
l'expérience. 

Mais, eusse*je été privé de l’opinion des 
grands maîtres , l’état actuel de nos connais¬ 
sances et des lumières généralement répan¬ 
dues , m’aurait suffi pour démontrer par 
le simple raisonnement et par es faits sur 
lesquels je Fai fondée, toute la valeur hygié¬ 
nique des préceptes de l’Église sur le jeûne et 
le maigre , tels qu’ils furent institues dans 
un temps où la médecine ne permettait pas de 
les approfondir comme a présent. 

J’ai écrit cet ouvrage pour les gens du 
monde , et peut-être plus encore pour les 
hommes Je Fart, qui n’ont pas pris la peine 
de diriger leurs recherches sur les alimens. 


d’une manière aussi spéciale que je l’avais fait 


pour moi. On aime les chemins tracés. -Nos 
Traités des Alimens sont si incomplets, ils 
offrent tant de lacunes , que mon travail 
pourrait paraître neuf, sous plusieurs rap¬ 
ports ; mais mon ambition ne va pas jusques 


la. Si ma doctrine est orthodoxe, si mes idées 
ont été assez claires pour être bien saisies , 
j’aurai atteint ie but que je me suis propose, 
celui d’être utile. 
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DES AL IM ENS. 



S* abstenir , à'abstinere , c’est se passer 
d’une chose qu’on desire. Si les désirs étaient 
toujours proportionnés au besoin, il serait 
su péril u de prescrire l’absti nence ; on ne 
prendrait que les alitnens nécessaires pour la 
nourriture habituelle , et il en faudrait peu. 
Des privations forcées, quelques mets dé¬ 
licats , porteraient - ils ii surcharger l’es¬ 
tomac ? ce ne serait que passagèrement ; les 
fonctions digestives , rentrant bientôt dans 


l’ordre, l’appetit ne reviendrait qu’avec le vrai 
besoin ; enfin la tempérance n’exigerait que 
peu d'efforts , et on l’observerait sans peine. 
Les animaux profilent de ce privilège sans 
en avoir le mérite. L’homme en jouissait sans 
douie aussi, lorsque, dans sa pureté primi¬ 
tive , il goûtait toutes les douceurs d’une vie 
entièrement conforme à la loi naturelle. 


Hélas.' fallait-il apprécier ce bonheur par la 
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cruelle expérience qui nous ramène aujour¬ 
d’hui , plus nue jamais , a notre véritable 
condition J Les trésolus que nous offre la cul¬ 
ture des sciences et des arts ne pouvaient- 
ils donc s'acquérir sans livrer l’espèce hu¬ 
maine aux s ni tes funestes de la dépravation ?... 
Toujours est-il certain que cette ben reuse 
harmonie fut altérée dès «rue l’homme eut 
abusé de ses forces et des dons qui lui avaient 
été prodigués. On ne viole pas impunément 
les lois de la vie. Celui-là sc Hutte vainement 
qui, séduit par ses passions , croît pouvoir 
s'abandonner à des plaisirs illicites. Dans 
l'ordre physique on a bientôt a se repentir 
des fautes même les plus légères, et ses châti- 
mens sont souvent terribles. Il n’est pas rare, 
en effet , de voir une indigestion causer la 
f erle de la vie; un petit verre de liqueur 

produire l'inflammation de l'estomac , ou des 

* 

convulsions, etc. , etc. Que de maux ne de¬ 
vaient-ils donc résulter des excès auxquels se 
livrèrent les peuples , lorsque , dans la suite , 
la raison eut perdu l'énergie nécessaire pour 
triompher de tous les vices ! Le sort en était 
jeté; il ne restait aux hommes aucun espoir 
de salut, sî de puissâns secours ne leur eussent 
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cié donnés à difïei'entes époques. On connut 
enfin tout le prix de l’abstinence, et l’espèce 
humaine fut sauvée. 

Mais ces premières notions sur les princi¬ 
pales substances nutritives dont on peut 
faire usage» ne suflisaient pas pour diriger 
le choix de tous les ali mens. Elles indi¬ 
quaient seulement la voie des recherches , 
qui devaient servir à un code alimentaire, 
d’après lequel chaque individu pourrait fa¬ 
cilement déterminer la nourriture qui lui 
convient. Des savans se sont occupés de cet 
objet important ; ils en ont fait le sujet de 
leurs méditations et de leurs expériences. 
Les matériaux , recueillis avec soin , ont été 
rapprochés avec méthode ; eties connaissances 
Acquises par tant de travaux» permettent enfin 
d'offrir un corps de doctrine dans lequel 
les principes sont le résultat d’un raisonne¬ 
ment sévère. Lorsqu’on s’est fait une idée 
juste de la nature des a lime us et de leurs 
qualités , des organes digestifs et de leurs 
fonctions, il n’y a (dus qu’a comparer les bons 
effets de l’aliüientation avec ceux qui sont 
contraires a la santé » pour en déduire les vé¬ 
ritables conditions de cette partie du régime j 

i.. 
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DK L’ABSTINENCE 

et par conséquent celles de l’abstinence et 
de la frugalité. 

La première doit priver des aümens dont 
le corps n’a pas besoin , !ors même que l’ap¬ 
pétit i es fait vivement désirer. La frugalité ne 
permet pas d’en prendre plus qu’il n’en faut 
pour une bonne digestion. Modicus cibi , 
médiats sibi , dit un axiome.Mais, sans l'abs¬ 
tinence, celle-ci serait encore insuffisante , 
puisqu'on est souvent obligé de se priver de 
tout aliment , ou de quelque espèce d'aliment, 

comme du gras. 

Je pourrais me borner à l’exposé des ef¬ 
fets salutaires de l’abstinence , pour démon¬ 
trer les principes sur lesquels on l’a fondée : 
mais elle a aussi ses dangers, qu’on ne sau- 
mit éviter avec trop d’attention, et qu’il 
iniporle de signaler. Lue piété mal entendue 
lait par fois oublier la mesure du besoin ; 
on se nourrit trop, ou moins ju’il ne fau¬ 
drait, et l’on s’expose ainsi à déranger la 
santé , cru’il s’agît de maintenir dans le 
meilleur état possible. Le seul moyen de bien 
observer les privations régulières, c’est d’en 
connaître l’objet, et de raisonner l’applica¬ 
tion qu’on en fait. Me proposant d'offrir aux 
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gens du monde les notions qu'ils désirent 
avoir a cet elfet, î’entrérai dans les détails qui 
ni’ont paru propres à démont rer que la tliéo- 
ric la ;t!us saine est toujours d’accord avec les 
préceptes de la religion , crue l’abstinence 
sagement conçue est indispensable, et qu’ci lu 
ne devient dangereuse que quand on ne la 
pratique pas exactement. 

Avant d aller plus loin , et pour procéder 
avec méthode* déterminons d’abord ce qu’on 
doit entendre par besoin d’alimens, appétit, 
digestion , assimilation , aliment et boisson. 

< es préliminaires faciliteront l’intelligence de 
ce que j’ai a dire sur l’abstinence en parti¬ 
culier. 

Suivant tes lois primordiales de la vie, les 
fonctions de l’économie animale ne s’exercent 
qu’avec le concours des objets extérieurs dont 
l’action doit toujours être proportionnée a 
i ét.;t des forces, t'es relations n'existaient pas 
pour le fœtus : elles ne sont devenues nécessai¬ 
re'- qu’au moment de sa naissance : encore ne 
l’ont-eiles été que progressivement , et lors¬ 
que les organes se sont trouvés assez dé¬ 
veloppés pour cela. Ainsi , la lumière agit 
sur les \ eux , les odeurs sur le nez, les saveurs 
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sur la bouche, le son sur les oreilles, laîr 
sur les poumons et ia peuu \ les a 11 mens et 
les boissons sur les voies alimentaires , etc. 
D’un autre coté, certaines actions parais¬ 
sent naturellement soumises a un ordre 
particulier de succession , et Ton sent le 
besoin de marcher, de sc reposer , de dor¬ 
mir, etc, , de meme qu’on éprouve celui de 
se sustenter. 1,es moyens de satisfaire a ces 
besoins ditférens r contribuent donc égale¬ 
ment à l’entretien de la vie et de ia santé. 

t 

Hippocrate l'exprimait par ces mots: Jl/e - 
dicamenlum fa mis cihus est , si fis pot us , 
lassitudinis somnus , sessionis amhulatic , 
deambulationissessio , etc.) car, ' on pourrait 
dire , dans un sens analogue , ali ment um au 
lieu de médicament um. Mais cette manière 
de voir est trop générale : si elle paraît juste 
sous le rapport de la stimulation des organes, 
elle ne sépare pas les substances proprement 
nutritives de celles qui se bornent a soutenir 
les forces vitales. Quoi qu’il en soit, le besoin, 
dans l’acception générique de ce mot, s’an¬ 
nonce par un sentiment de mal-aise , d’in¬ 
quiétude , d’agitation, et avec penchant à 
l’acte relatif il chaque fonction. 
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De tousles besoins dont l'homme est Joui' 
îcenté, le plus habituel cl ie plus impérieux, 
est celui de se nourrir. C’est: aussi le plus dif¬ 
ficile à satisfaire convenablement , à raison 
du nombre des organes qui servent a la dîges- 

d 3 4mp * 

lion , des élaborations diverses que subit la 
matière alimentaire , des qualités que doivent 
avoir les alimens , et de la manière dont il 
faut en user ; et voilà pourquoi les hommes 
sont tellement occupés de leur nourriture , 
qu’ils pensent avant tout à se la procurer, et 
qu’ils craignent tant d’en manquer. Heureux 
st, dominés par cette idée, iis n’étaient pas 
portés à faire des provisions inutiles et à se 
nourrir trop, ne serait-ce que dans la vue de 
flatter le goût! 

Dans l’etat de fœtus, l’enfant n’est aliment é 


que par ie sang de sa mère. t 


organes se 


forment, acquièrent de la consistance, et 
conservent les rapports quüs doivent avoir 
entre eux. Le corps est dans un isolement 
qui ne laisse aucun doute sur les forces de 
la nature vivante et des lois qui les régissent: 
elle prend en quelque sorte acte de sa puis¬ 
sance , afin qu’on ne puisse la lui contester 
dans la suite. L’existence de l’enfant est donc 
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toute végétative durant la grossesse; il ne se 
développe dans l’utérus qu’à la laveur de la 
vitalité qui lui est propre. 

Mais , dès qu’il voit le jour » sa vie devient 
dépendante des objets qui l'entourent, avec 
lesquels il doit être en relation , et qui ie mo¬ 
difient par leur manière d’agir, sans cepen¬ 
dant changer sa vitalité primitive. La mère, 
cessant alors de lui transmettre des sucs 
assimilables , ne fournit plus qu’un aliment 
facile à digérer; et, dorénavant, sa nour¬ 
riture ne sera tirée que de substances nutri¬ 
tives extérieures, et proportionnée aux à- 
cu tés de l’estomac. Les forces vitales ont une 
direction déterminée , et fixent le degré 
d’influence que les corps ambians doivent 
avoir sur scs organes; ils n’auront qu’une 
action relative à la disposition primitive de 
l’individu, parce qu’il n’a que des besoins 
limités. 

Les objets qui nous environnent , consi¬ 
dérés en eux-mêmes , sont plus ou moins 
solides ou fluides, chauds, secs, durs ou 
mous, aromatisés, sa pi des, etc. C’est notre 
manière de sentir qui nous fait distinguer le 
chaud du froid, le sec de l’humide , le rouge 
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du bleu, le doux de l’acide, le salé du 
fade, etc., etc. ; comme, selon notre situation , 
les corps se trouvent placés en haut ou en 
bas, devant ou derrière , a droite ou à gau¬ 
che. Les alimens sont donc aussi proportion¬ 
née au goût , à P odorat , à la faim, à la soit 
et aux tbrces di gestives. 

Le premier aliment que l’enfant doit pren¬ 


dre , c est Pair. AUnientwn etiam spiritusest f 
dît Hippocrate. A peine est-il né que ce llukle 
est introduit, par l’acte de la respiration, dans 
la poitrine, où il fo uni!t une substance néces¬ 


saire a la régénération du sang et à l’entretien 
de la vie. Bientôt après, l’estomac éprouve 
le besoin d’un autre aliment ; il est disposé 
à recevoir le lait préparé dans le sein de sa 
mère, et ce liquide su fût, jusqu'à ce que l’âge 
réclamé une nourriture plus substantielle. 

Mais la respiration, peu susceptible d’être 
interrompue sans danger pour la vie, devait 
se faire avec une régularité plus constante » 
et n’admettre qu'un aliment d’ailleurs peu 


variable. 

La nourriture destinée à l'estomac, étant au 
contraire plus matérielle , ayant plusieurs 
objets à remplir, a dù être tout a la fois plus 
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variée pour le goût et pour l'appétit,* )n peut 
on piger par la prodigieuse quanti té des su! j- 
stanees alimentaires que la nature produit, et 
par les différentes combinaisons qu'elles meu¬ 
rent subir. 


Deux sorles d'ali mens servent 



gestion : les uns sont liquides, les autres 
solides. Facilius est refeci potu quiini ci ho ; 
dit le vieillard de Cos (i). Cependant, 


comme les boissons ne pourraient assouvir lu 
faim , ni par conséquent suffire seules à la 
nourriture ordinaire, et qu ‘elles ont d’ailleurs 
la propriété spéciale d’étancher la soif, c’est 
aux substances solides qu’on a cru devoir 
donner le nom d’aliment. Sous conserverons 


à ce mot son acception reçue, quoiqu’il soit 
démontré que toutes les substances ne sont 
pas également nourrissantes ; et qu’on y dis¬ 
tingue i 'aliment proprement dit, parmi les 
differentes espèces d’ali mens dans lesquelles 
il se trouve diversement combiné, de pré¬ 
senterai bientôt ce sujet plus circonstancié. 
Voyons d’abord ce que l'observation nous 
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apprend sur fustige tics alimens employés par 
les adultes, 

li est a rai semblable que les premiers peu¬ 
ples n'eurent d’abord pour toute nourriture 
que des fruits, des racines, des plantes her¬ 
bacées et des semences farineuses. Ils appri¬ 
rent ensuite a leur faire subir différentes 
préparations, h les assaisonner *, et ce régime 
simple, le plus approprié à l'homme, dut 
s’améliorer jusqu’à l’époque où commença 
l’usage des viandes. Depuis ce temps, plu¬ 
sieurs peuplades se sont ainsi conformées a la 
loi naturelle. « Nos pères, dit Hoi'inauu , 
étaient extrêmement sobres*, ils se conten¬ 
taient de lait, de miei . de fruits , de légumes; 
ils ne connaissaient ni le luxe, ni la sensualité 
de nus tours. » Dans ce moment même, des 
habituas du Mogol, et d’autres peuples de 
l’Asie, ne vivent que de végétaux et de pois¬ 
sons, et s'en trouvent bien. L ne des remar¬ 
ques les plus importantes qu’on ait faiîes a ce 
sujet, c’est qu'ils sont plus doux, plus hu¬ 
mains, plus faciles a diriger, et par conséquent 
plus heureux que les septentrionaux, habi¬ 
tués a l’usage des viandes salées , des liqueurs 
'alcooliques, et qui sont durs, grossiers et 



















* 






























\ 2 


DE ff AB $ T 1 N E NCE 



4 kj 


; caractère qu’on 



nr par¬ 


ticulièrement à l'influence de leur régime. Je 
ne parle pas des hommes façonnés par une 
bonne éducation ; ils sou ; a peu près les memes 
dans tous les pays; et aujourd'hui ils devien¬ 
nent tous Parisiens. 

Line fois séduits par le goût délicat des 
substances animales, les peuples ne se bor¬ 
nèrent point a les mêler avec des végétaux. 

>n ne tarda pas a leur donner la préférence, 
parce qu’elles étaient en même temps plus 
nourrissantes , et l'abus suivit de près ces 
premiers essais- L'in tempérance conduisit à 
l’exalta lion de toutes les passions; les mœurs 
perdirent leur innocence; la corruption lit 
des ravages chravans. et causa la ruine de 

ïj J * 

plusieurs peuples. C’est par-là qu’ont fini 
l’Egypte , la Grèce et Rome, etc. 

Les suites effrayantes de l'intempérance se 
manifestaient pour la première fois, lorsque 
Moïse reçut la loi écrite qu'il donna aux Juifs. 
Le Décalogue leur offrit alors des préceptes 
d'hygiène, qui seront approuvés dans tous 
les temps. Il ne s’agissait point d’affranchir 
l’homme du travail nécessaire pour cultiver 
cette branche de la médecine, mais Je lui 
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montrer ht marche qu’il avait à suivre pour 
su purifier, et de signaler les principales 
chairs dont il pouvait user et celles qu’il fal¬ 
lait rejeter. Remarquez bien que ce grand 
législateur ne parle que des viandes dont 
l’excès est tant à craindre. 

Que porte, en effet, le Pentateuque? Man¬ 
gez de tout ce qui est pur... Voici les ani¬ 
maux que vous devez manger : ce sont, le 
bœuf, la brebis, le chevreau, le cerf, la 
chèvre sauvage, le buffle , la chèvre - cerf , 
la g iraffè, etc . Ne mangez point de ceux qui 
sont impurs, .. j tels que Vaigle, le griffon , 
Vaigle de mer , Vixion , le vautour , e milan 
et a ux de leur espèce ; le corbeau, et ceux de 
son espèce... Parmi les animaux impurs , vous 
rangerez la belette , la Janine, la taupe , la 
chauve-souris, la cigogne , le cygne , Vau* 
truche , le pourceau et leur espèce... Vous 
mangerez île tout ce qui a des nageoires et 
des écailles , tant dans la mer que dans les 
rivières et les étangs... Ne mangez jamais de 
saug ni de graisse,.. Ne mangez d'aucune 

O o O 

bête morte d'elle - même... JSe buvez point , 
vous et vos en fans, de vin, ni ri eut de ce 
qui peut cuivrer , quand vous serez au tri¬ 
bunal du témoignage , de peur d'être puni de 
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wior/, cfe. Ces passages , et beaucoup d’autres 
analogues, désignent comme impures toutes 
les chairs indigestes; et comme pures , toutes 
celles dont on peut faire usage sans danger. 
On voit aussi que l’ivresse y est mise au rang 
des fautes graves. 

En meme temps , des boni mes éclairés , 
voyant les progrès de la dépravation , cher¬ 
chaient aussi à les arrêter et à combattre le 
mai jusque dans ses plus profondes racines. 
Mais la philosophie , presque toujours entraî¬ 
née par l’esprit de système, s’éloignait trop du 
bu! et n’opposait que des moyens iinpuissans. 

Telle fut celle de Pytliagore. Voulant faire 
adopter généralement le régime végétal, ce 
philosophe imagina de fonder scs raisonne- 
mens sur l’opinion de la métempsycose. 11 
s u p posa donc qu’a la mort de l’homme son âme 
passait dans le corps d’un animal; d’où il 
conclut à la nécessité de ne pas maltraiter les 
animaux , etc. Toute bonne qu'elle était d’a¬ 
bord pour tirer le peuple des excès auxquels 
ü se livrait, cette fable ne pouvait le conte¬ 
nir, lorsqu’il ouvrirait les yeux sur le prin¬ 
cipe du dogme. Rien ne prouvait la transmi¬ 


gration des urnes, f/ailleurs, apres avoir 
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ser\i à dissiper jusqu'au germe îles maladies 
provenant de Pabus prolongé des viandes, 
le régime végétal eut les inconvéniëns d’une 
nourriture trop exclusive. Je n'entends point: 
par-là qu’elle soil nuisible, ainsi nue Pont 
prétendu quelques écrivains. L’homme peut 
s y borner avec avantage, pourvu qu’il l’a¬ 
dopte dès sa jeunesse et qu’il habite un pays 
fertile. C'est ce qu’on voit de nos jours dans 
quelques contrées de Plnde , et chez des 
individus qui s’y cou forment volontairement 
ou par nécessité. T.a vie végétale est si natu¬ 
relle, que les enfans ont tons de la répu¬ 
gnance à manger de la viande pour la pre¬ 
mière fuis. Mais Je défaut radical du système 

mj 

de Pythagure est de priver l'homme des res¬ 
sources que lui fournit ïe règne animal, dans 
toutes les circonstances où te terroir, la sai¬ 
son, des evèuemens imprévus, ne lui oliront 
pas assez de végétaux pour se sustenter. 

Du reste, quelque salutaire que put être 
l’institution pythagoricienne, son itisuilisance 

ii 

et le temps la firent abandonner. Peu à-peu, 
le peuple qui en avait profité reprit ses an¬ 
ciennes habitudes avec l’usaçe des viandes. 

O 

Cette nourriture trop succulente le jeta de 
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nouveau dans l’intempérance j celle-ci le li¬ 
vra aux passions les plus crapuleuses , et il 
Sut victime de ses excès. La direction d’un 
peuple est semblable à celle d’un simple indi¬ 
vidu. Chez l’un et l’autre, le bonheur est le 

te 

prix de la modération , des vertus et des lu¬ 
mières (jui assurent le triomphe de la vérité. 
Les vices, le désordre, l’ignorance sont la 
source des plus grands maux. Si l’on néglige 
de diriger l’homme vers e bien par toutes 
les institutions possibles, si on ne l’oblige à 
lutter sans cesse contre ses mauvais penchans, 
et à persévérer dans la bonne voie, il tom¬ 
bera aussitôt dans la corruption et dans les 
malheurs qu’elle entraîne. 

De leur côté, es Juifs, qui ne respectaient 
pas assez l’autorité divine, s’écartèrent de la 
loi écrite, et en fuient punis par de nom¬ 
breuses calamités. La corruption s’empara 
d’eux comme des autres peuples. Le danger 
devint pressant. Le sort du genre humain était 
encore aventuré, puisqu aucune puissance 
terrestre n’aurait pu le retirer de l’abîme où 
il était plonge. J.-C. vînt au monde, et la 
révélation opéra le prodige. On sait avec 
quelle force l’Eglise ordonne l’abstinence des 
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viandes, le jeûne et la tempérance. Nous 
aurons bientôt occasion d’examiner les bases 
sur lesquelles reposent ses préceptes, et les 
moyens de faire une application bien enten¬ 
due de ces derniers. 

1/expérience vient de nous offrir l’homme 
se nourrissant tantôt de fruits, de végétaux et 
de poissons; tantôt de substances animales, 
tantôt du mélange de ces différons ali mens. 
H peut donc, selon les circonstances, faire 
gras ou maigre , ou se priver de tout aliment 
sans altérer sa santé, pourvu qu’il se ren¬ 
ferme dans les bornes de la sobriété, il est 
en effet , par sa nature, frugivore, carni¬ 
vore, herbivore , granivore et ictyophage. 

Je passe aux phénomènes de la nutrition. 

Deux grandes opérations de la nature se 
présentent d’abord, la digestion et l’assimi- 
la j ion. Par la première, les ali mens sont 
décomposes, et le chyle est formé. C’est une 
substance muqueuse, blanchâtre et douce, qui 
passe dans le sang ou dans les vaisseaux lym¬ 
phatiques. Par la seconde, cette substance 
est incorporée et répare les pertes habituelles 
des organes et des 11uides. On ignore comment 
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s’effectuent ces différentes transformations.' 

Quels (jue soient les alimens, si l’on s’est 
assuré de leur bonne qualité ; s'ils sont pris 
avec modération et proportionnés à l’appétit, 
la digestion commence par un resserrement 
spasmodique presque insensible chez les per¬ 
sonnes robustes, et avec un léger sentiment 
de froid chez les valétudinaires. Bientôt l’ac¬ 
tivité des organes digestifs augmente, l’exci- 
tation devient générale , la chaleur est plus 
grande, le teint plus animé, les sécrétions et 
les excrétions se font moins facilement. C’est 
le temps de la coction. Au bout de trois ou 
quatre heures , celle d’un repas complet est 
à-peu-près finie. L’excitation se dissipe gra¬ 
duellement; la température du corps revient 
à son état ordinaire ; les sécrétions repren¬ 
nent leur activité; les |>rincipes nutritifs, 
provenant du chyle , et qui ne servent point 
à la réfection du corps, sont expulsés par la 
perspiration, les selles, es urines, etc. Le 
reste est éliminé plus tard à mesure que l’as¬ 
similation s’opère. 

Cette assimilation est insensib le et lente ; e 1 le 
a lieu immédiatement après la digestion; mais 
elle semble devoir s’achever durant la nuit. 
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lorsque toutes les fonctions de relation sont 
en repos : du moins est il vraisemblable que 
dans le jour, la digestion, l’activité des sens 
et de l’âme , et la locomotion y apportent 
des obstacles. 

Telle est la marche de ces deux fondions. 


La digestion , chargée de la première élabo¬ 
ration des ali mens , se termine quelques 
heure sapres le repas ; tandis que l’assimilation, 
a laquelle est soumise la presque totalité du 
chyle fourni par les repas de la journée , se 
prolonge quelquefois jusque dans la matinée 
du lendemain. On observe que chez les per-* 
sonnes débiles, délicates, infirmes ou trop 
fatiguées par les travaux de la veille, la di¬ 
gestion se prolonge, et qu’elles ont encore le 
goût des alimens dans la bouche en se levant. 

Dès qu’on est arrivé à la troisième période 
de la digestion, le retour de l’appétit, une 
légère langueur d’estomac , le sentiment 
d’un mal-aise général, annoncent le be¬ 
soin de nourriture. Remarquez bien que ce 
besoin ne se lait pas sentir la nuit, desti¬ 
née, comme je l’ai dit , à l’assimilation des 
sucs et au repos nécessaire â ce travail. 
Je suppose ici, du leste, que les repas ont 


2.. 


» 
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été pris dans les conditions requises, et par 
conséquent sans émousser, ni trop exciter 
l'appétit. 

Si a l’heure ordinaire de ces repas, lorsque 
la faim est bien prononcée et que le chyle 
a été complètement absorbé, on ne prend 
pas d’autres alimens , les forces d gesti- 
ves et assimilatrices sur-tout s’exercent sur 
les humeurs viciées ou en excès; et le corps se 
débarrasse de toutes celles qui gênent l’exer¬ 
cice des facultés. Mais sitôt que les organes 
sont libres, ils restent dans une légère débi¬ 
lité; le besoin est moins pressant jusqu’à ce 
que l'abstinence prolongée devienne nuisible. 
Dans ce dernier cas , on sent plus vivement 
la faim, les inquiétudes dans les membres, 
les tiraillemens d’estomac. J/irritation a rem¬ 
placé l'excitation des forces vitales de ce vis¬ 
cère, et l’inflammation ne tarde pas à la suivre 
Celle-ci s’annonce par des douleurs atroces, 
l’augmentation de la chaleur dans la partie 
allèctée, un désordre nerveux général, l’abat¬ 
tement extrême et d’autres symptômes mor¬ 
bides , jusqu’au moment de la mort , qui a 
lieu le septième jour, ou plus tard , selon 
Hippocrate. La lésion organique a été cou- 
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Gtatée par l’ouverture du corps , chez des ani¬ 
maux qui avaient péri faute de nourriture. 

Lorsqu’au contrai re, on prend des ali mens 
aussitôt que l’appétit les demande, la diges¬ 
tion n’étant pas encore terminée, il est bientôt 
satisfait. Le repas ayant été pris avant l’heure 
convenable, la faim s’émousse, ne réparait plus 
à des époques régulières *, et si l’on continue, 
elle s’éleint, et les fonctions de l’estomac sont 
dérangées. En même temps le corps est chargé 
d’une surabondance d'humeurs dont l’assimi¬ 
lation se fait mal j c’est alors que succombant 
sous le fardeau, la nature, sollicitée par 
quelque irritation locale, présente un appa¬ 
reil fébrile ou autre, par lequel elle tend a 
éliminer les substances qui s’opposent aux 
libre exercice des fonctions. € Qui mange 
plus qu’il ne peut digérer , dit Sanctorius , se 
nourrit ni oins qu’il ne faut, et conséquemment 
doit maigrir. » 

Entre ces deux extrêmes il est un terme 
moyeu, c’est de prendre les repas quand la 
digestion est arrivée à son dernier période. 
L’appétit est devenu plus pressant : ou peut 
l’endurer environ une heure sans trop de 
souHrance-, et cette privation est nécessaire 
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pour s’assurer que les organes sont bien dis¬ 
poses. Dans cet état, les alimens donnent une 
nouvelle activité aux voies digestives, sou- 
tienneut le ton de l’estomac, et ce changement 
favorable s’annonce par un sentiment de bien- 
être général. À peine la soupe est elle prise, 
qu’une douce chaleur se répand du centre du 
corps a la périphérie; les facultés paraissent 
plus lib res. L’excitation de tout le système 
se développe facilement, si aucun obstac e 
ne s’v oppose. Mais bientôt elle diminue et ne 
semble continuer que pour seconder l’activité 
des organes et la digestion. Trop forte ou trop 
faible , cette excitation générale deviendrait 
également nuisible : il en serait de même si 
l’altération de quelque tissu ia rendait irrégu¬ 
lière. Enfin l’assimilation se fait; l’expulsion 
de s matières secrétées est suffisante ; les pro¬ 
priétés vitales ( la sensibilité et la motilité 
ne cessent de suivre leur type ordinaire; on 
n’éprouve ni fuiblessse ni pesanteur 1 1 ’estomac; 
le travail est facile; le sommeil n'est point 
dérangé; on se sent rafraîchi et plus agile. 

Les repas ne sont point égaux ; ils ne pour¬ 
raient l’être sans nuire à l’élaboration des sucs 
nutritifs. Selon la règle établie, à de jeûné il 



■ 






1 















DE.S A LIMEES. 


33 


* 


Faut manger peu, afin d’avoir plus d’aptitude 
au travail le reste de la fournée, et assez d’ap- 
petit pour le repas ejui le suit. Le dîner de midi 
doit être moins copieux que celui de quatre 
heures, parce qu’on soupe le soir. Les anciens 
ne fesaient qu’un repas par jour, et c’était de 
5 à 6 heures après-midi. Chez les Grecs, 
comme chez les Romains , on en prenait un 
dans la matinée , mais il était si léger qu'il ne 
suspendait pas les occupations ordinaires. Si 
prandit aliûuis j dit Celse , utilius est eæi~ 
guiim aliquody et ipsum su uni sine carne , sine 
potione sumere . En somme, les alimens pris au 
dîner de 4heures, ou divisés en deux parties 
pour le dîner de midi et le souper, seront pro- 
portionnésau besoinde sustenter le corps jus¬ 
qu’au lendemain. 

Cependant le souper doit être léger pour 
être mieux digéré, et pour ne pas déranger 
l'assimilation. 

UL sis riQcte le vis , sittibi cæna b revis (i). 

Les organes digestifs ayant moins d'ac¬ 
tivité la nuit que le jour, le travail des pre- 

■ 

(i) Ecole de Saler** 
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mières voies serait plus lent si Ton prenait 
trop tie nourriture, et L'assimilation des sues 
nutritifs se ferait mal. Dès l’âge de45 ans, tout 
liomme prudent ne soupe plus. Les forces com¬ 
mencent à décliner; on ne repose plus comme 
auparavant; il y a toujours une partie des 
pertes qui est irréparable. Si l’on surcharge 
l’estomac, la digestion ne se termine que 
dans la matinée qui suit ; l'appétit est moins 
ouvert pour le déjeuner ? et IL convient alors 
de retarder, ou mieux encore de supprimer ce 
dernier ; car tout aliment est nuisible quand 
il ne peut pas être bien élaboré. 

Les hommes livrés à des travaux pénibles, 
ou qui font beaucoup d’exercice, peuvent 
prendre quatre repas réglés par jour : mais 
le dé jeûner et le goûter doivent être peu subs¬ 
tantiels. 

La digestion de chaque repas observe ses 
trois périodes; l’érection des forces, la eoetion 
et l’excrétion des matières uon-assimilablcs. 
Comme toutes les forces du système vivant 
doivent y coopérer, il faut la respecter en¬ 
viron pendant une heure, selon le repas qu’on 
a pris. Tout exercice un peu force de quelque 
partie du corps dérangerait l’action de l’es- 
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toraac, et troublerait ainsi plus ou moins te 
travail dont la nature est occupée. C’est ce 
qu’on remarque lors de douleur violente , 
d’inflammation ou d’irritation de quelqu’or- 
gane éloigné *, lors de forte contention d’es¬ 
prit, d’un accès die colère, d’un exercice 
fatiguant. 11 faut éviter avec le même soin 

O 

l’influence des causes débilitantes , comme le 
sommeil, les passions tristes, l’impression du 
froid humide. Une activité modérée de tout le 
corps suffi! pour empêcher le sommeil et pour 
maintenir l’iiarmonie des forces vitales. 

Ce que j’ai dit du concours de ces forces 
relativement a la digestion, s’applique a l’assi¬ 
milation des tluides nutritifs et à toutes les 

A, 

opérations de la nature , qui exigent une 
g ramie activité organique. Car si la tète ne 
doit pas être trop occupée durant la diges¬ 
tion, il faut aussi que l’estomac soit libre 
pour ne mettre aucun obstacle a l’action de 
la pensée. On ne pourrait exercer toutes les 
facultés en même temps et à un haut degré. 
L’assimilation du chyle, n’exigeant qu’une 
activité légère, mais générule et long-temps 
soutenue, se concilie très-bien avec le som¬ 
meil. îl en est de meme des sécrétions, ou 
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de la séparation des IIuides qui doivent être 
rejetés par les voies urinaires , la transpira¬ 
tion, etc. 

En dernière analyse, quatre espèces de 
sens paraissent servira la digestion. Ce sonl : 
l’appétit , la soif , le goût et l’odorat, l/ap¬ 
pétit est généralement confondu par les gens 
du monde , et même par les médecins , avec 
le besoin. Ils le prennent tous pour la faim: 
c’est une erreur. I )ans l’exercice le plus régu¬ 
lier des organes , l’appétit ne paraît sans 
doute autre chose que le besoin, avec désir 
d’alimens. Cependant on voit par fois le be¬ 
soin se manifester par la pesanteur d’esto¬ 
mac et une sorte de faiblesse, qui prouvent 
que le corps n’est pas assez sustenté ; tan¬ 
dis qu’il y a de l’indii férence , de la répu¬ 
gnance même pour les alimens. Je prouve¬ 
rai, dans la suite , que ce besoin 11 e 
de tous les autres que par son objet. D’une 
autre part , on rencontre l’appétit ou le dé¬ 
sir de tel ou tel aliment, lors même que 
l’estomac est plein, et que le besoin ne de¬ 
mande rien. Il faut donc les séparer. Cette 
division est utile pour régler l’usage des 
substances nutritives. Quant à la faim, elle se 
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compose du besoin et du désir de manger. On 
a faim , lorsqu’on désire des aîimens dont le 
besoin se fait sentir. 

Il en est de la soif comme de l’appétit. On 
Toit tous les jours des personnes qui ont be¬ 
soin de boire, mais qui ne veulent aucune 
boisson parce qu’elles n’en désirent point y et 
d’autres désirer «les boissons qui ne leur 
sont nullement nécessaires, ou qui pourraient 
même nuire à leur santé. 


Le goût et l’odorat ont également leur 
emp oi. Placé hors de la bouche , mais en 
relation directe avec le goût , l’odorat est 
une sentinelle avancée qui signale les sub¬ 
stances alimentaires dont il est frappé, et 
qui fait rejeter celles qui l'affectent d’une 
manière désagréable. De même le goût a 
pour objet d’annoncer la saveur des alimens, 
et < e présider au choix qu’on doit en faire. 
Ces deux auxiliaires sont tellement utiles , 
qu’on pourrait courir de grands risques s’ils 
étaient nuis, comme on l’observe dans cer¬ 


taines paralysies. 

Pour que la digestion se fasse Lien , il faut 
que chacun de ces sens soit affecté d’une ma¬ 
nière agréable. Or, cette condition 11e peut 




être remplie qu'autant qu’on variera les ali* 
nions avec mesure : car il y aurait le même 
inconvénient à exciter trop, à exciter trop 
peu, et k exciter trop irrégulièrement. Nous 
verrons qu’en effet les al mens fortement épi¬ 
cés , ou trop fades, d’une saveur trop ou trop 
peu variée, sont également indigestes , et 
qu’en même temps ils altèrent l'activité de 
ces sens. Tout le monde sait que le goût s’é¬ 
teint faute d’être assez excité , comme quand 
on ne prend que des ali mens peu sa pi des et j eu 
variés; qu’il s’use par l’abus des substances 
stimulantes, en aliment comme en boisson ; 
ou enfin qu’d devient irrégulier par la trop 
grande variété des saveurs. ïl en est ainsi de 
l'odorat , de la soif et de la faim. 

L’habitude modifie ces sensations, même 
en altérant l’état sain, et le sortant en quel- 
que sorte des lois de la nature, f ile n’est d’un 
vrai secours que quand une infirmité la rend 
nécessaire pour faire supporter es alimens 
qu’on ne digérerait pas autrement. 

C’est-elle , dira-t-on , qui nous procure les 
plaisirs que nous trouvons dans l’usage des 
viandes, des boissons spiriflieuses , des aro¬ 
mates , des repas prolongés, variés et fre- 
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quens. On ne saurait îe nier: mais n’est-il 
pas évident qu’elle émousse la sensibilité ; 
qu’elle nous fait perdre les plaisirs que nous 
olirait la vie conforme à la loi naturelle , 
puisqu’après avoir usé des excitans, nous ne 
trouvons presque plus de goût aux ali mens 
simples dont la saveur faisait nos délices? 
N’expose-t-elle pas davantage a surcharger 
l'estomac, à augmenter les mauvais sucs qui 
finissent par fatiguer les organes et causer des 
maladies , et ne multiplie t-elle pas ainsi le 
nombre de ces maladies , qu’elle rend tout à- 
la-fois plus difficiles à guérir? S’il est vrai , 
comme le dit d’Alembert , que la somme des 
maux l’emporte sur celle des biens, c'est 
parce que les hommes se sont trop éloignés 
de leur condition primitive, en contractant 
de mauvaises habitudes. 

Le besoin de nourriture , toujours relatif 
à chacun des sens que ie viens de considérer 
en particulier, diffère en outre selon la dis¬ 
position individuelle , le tempérament , 
l’âge, le sexe, l’idiosyncrasie, le genre de 
vie , la profession. J’aurai occasion de le dé¬ 
montrer dans la suite. 

Au total } ce besoin est soumis aux memes 
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lois que les autres, - )n les accroît par la pri¬ 
vation j ils sont émoussés par l’abus qui les 
sature et les use \ et trop d’irrégularité les rend 
capricieux j bizarres. La bonne obère violente 
le corps et Taine. L’excitation vicieuse du 
goût et de l’estomac , doit donc déranger la 
digestion , causer des affections nerveuses , 
ou jeter dans le désordre les fonctions des 
organes déjà mal disposés. 

Les gourmets en offrent le triste exem¬ 
ple. Plus occidit gula quam gladius, J’ai vu 
de ces êtres presqu’uniquement occupés des 
plaisirs de la table, ne penser en s’éveillant 
qu’à ce qu’ils pouvaient manger dans la jour¬ 
née , et passer ainsi, 'ventrem inservientes , 
les jours les plus précieux de la vie. 11 est 
vrai que cette passion les rendait incapables 
d’une bonne oeuvre. L’ame d’un gourmand 
est toute dans son palais. Devenu stupide , il 

ne semble fait que pour manger. Ce n’est 
plus l’homme social, ni T ho mine solitaire ; 
ce n’est pas meme la brute. Existerait il rien 
déplus dégoûtant que sa corruption, de plus 
affreux que les maux qu’il se prépare V « Si 
» les enfans deviennent gourmands j dit un 

» savant du dernier siècle , il faut eu accuser 
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» ceux qui les élèvent , et qui les portent 
» plus a manger qu’a travailler. » On n’a¬ 
dressera pas ce reproche aux gens de la cam¬ 
pagne. Ils font le contraire, parce qu’ils 
sont plus près de la nature dont ils suivent 
les lois , en observant les préceptes de l’Lvan- 
gile. 

C’est en se maintenant dans le milieu où il 
a été placé , que l’homme peut profiter de 
tous les privilèges d’une bonne santé, comme 
des véritables douceurs de son existence. 


Or, ce milieu est fixé par la nature, et on 
ne franchit jamais ses limites sans la violen¬ 
ter. L’homme y Hotte entre le plaisir et la 
douleur, comme entre le chaud et le froid, 
le sec et l’humide, la joie et la tristesse. Les 
sensations sont équilibrées de même que les 
mouvemens des membres. < )n voit bien que 
le corps, mis en action et soutenu par les 
forces vitales, se balance en divers sens , et 
que sa chute est certaine dès qu’il perd l’é¬ 
quilibre : mats ce que peu de personnes, 
meme très-éclairées, n’observent pas, c’est 
qu’il ne se soutient que dans un cercle donné, 
et que l’équilibre est plus facile a rompre a 





























mesure que Je centre de gravité (1) s’appro¬ 
che davantage des bords de ce cercle. Si l’on 
examine les sensations dans l’état de santé, 
on s’apercevra bientôt qu’elles sont égale¬ 
ment circonscrites \ qu'elles peuvent être 
augmentées ou diminuées sans dépasser la li¬ 
gue au-delà de laquelle il n’y a que des ma¬ 
ladies } et que l’on est d’autant plus exposé 
à des altérations morbides, qu’elles s’éloi¬ 
gnent davantage du centre de leur cercle. Il 
n’y a qu’une quantité donnée de sons nets 
pour la voix et pour l’oreille, de couleurs 
pour la vue , de saveurs pour le goût, d 'ac¬ 
tes pour chaque organe et même pour tout 
le corps ; au-delà, tout est désordonné ou im¬ 
possible. La saute s’infirme donc toutes les 
fois que des excès quelconques altèrent son 
harmonie, en éloignant les forces vitales du 
milieu dans lequel on doit les exercer ; et 
voilà pourquoi la modération est si néces¬ 
saire dans l’usage des moyens qui augmentent 
ou diminuent l’activité des organes. Le vrai 


— 


(i) Le centre de gravité est marqué par *me ligne perpendicu¬ 
laire à la hase du corps clans la station* La base de la sustenta¬ 
tion est facile à déterminer. 
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sage est celui qui sait se modérer, et qui se 
conforme à la règle prescrite. 

Tout est ordonné dans la nature. F.IÏe ras¬ 
semble, lie et compose sans cesse. Ses irrégu¬ 
larités elles-mêmes ne sont qu'un elïèt de l’art, 
qu'un ordre moins parfait. Ce qu’un y appelle 
décomposition n’est que le passage d’un ordre 
à un autre. Fa science n’a donc pour but que 
de conserver le meilleur ordre possible , et 
c’est à cela que nous visons tous. Le choix 
n’est pas douteux entre le bien et le mal, la 
perfection et l'imperfection: c’est toujours le 
mieux que l’on desire et que l’on cherche* 
Le régime bien combiné, est-il autre chose 
qu’une règle qui consolide la santé dans le 
l’état le plus favorable ? 

Déterminer le mode d’alimentation , ce 
n’est, en effet, qu’assurer de bonnes digestions 
par la sobriété dans les repas , et sur-tout 
par l’abstinence qui les précède. Ces deux 
conditions sont tellement essentielles , qu’a¬ 
vec de bons alimens, mais qui sont pris sans 
mesure , la santé se soutient mal, s’altère et 
se perd ; tandis qu’avec des alimens grossiers, 
et même en petite quantité , on la conserve 
facilement, pourvu que les repas soient bien 

3 
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réglés. En veut-on la preuve? Que l’on com¬ 
pare le régime relâché des gens du monde , 
avec celui des communautés religieuses, ou au¬ 
tres, On verra bientôt que dans ces dernières, 
les adultes, les enfans même , dont la crois¬ 
sance paraît exiger une nourriture plus sub¬ 
stantielle, jouissentd’une plus belle santé que 
dans la maison paternelle, où, par une coru- 
pl aisance mal entendue, on leur permet de 
prendre des alimens plus succulens , et de 
varier l’heure ordinaire des repas. Faites le 
bien dans l’ordre, et mettez l’ordre en tout. 



Les alimens ont une action directe sur les 
organes digestifs j mais cette action diffère 
selon les principes dont ils se composent. 
Toutes les substances alimentaires sont déna¬ 
turées par le travail de la digestion. 11 n’en 
est aucune qui puisse être 
similée : elles servent a une combinaison nou¬ 
velle qui nourrit le corps et toutes ses parties 
constituantes. Ainsi la première condition d’un 
aliment quelconque est d’être d’une facile dé¬ 
composition, c’est-à-dire, selon Je célèbre 
Lorry, soluble dans l’eau , altérable , putres- 
ci bl e ou fermentescible, Humiditas, dit IIi p- 
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pocrate , ali menti vehiculum . < 'n observe 
tous les jours que les fruits rouges, les ra¬ 
cines aqueuses, les poissons tendres, les vian¬ 
des blanches, etc., se digèrent beaucoup mieux 
et plus vite que les viandes noires , le poisson 
fibreux, compacte, les fruits secs, les se¬ 
mences farineuses , etc. 

La deuxième condition des aümens con¬ 
siste h fournir les principes les plus propres 
a la formation du chyle. Au premier 
rang , on a cru devoir mettre les substances 
féculentes, la gélatine animale , etc. I es 
anciens ont admis l'existence d'un aliment 
proprement dit. C'est la partie de l'ali¬ 
ment qui nourrit, ou, selon Galien , qui est 
assimilée. Iis divisent ensuite les alimens se¬ 
lon leurs espèces : d’où il suit que , comme 
nous le verrons, il y a des principes qui ne 
nourrissent pas. Du reste , ou s'accorde assez 
généralement sur la nature de cet aliment. 
Le blé , le gland , les légumes secs, les mar¬ 
rons, les pommes de terre, le poisson, les 
viandes, en sont abondamment pourvus, et 
les plantes oléracées, les fruits aqueux , etc. , 
en contiennent très-peu. 

Cependant on a objecté contre cette théo- 

5., 
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rie, ique la diversité des tissus organiques 
doit exiger des principes différons dans les 
substances nutritives 2. 0 que toutes les par¬ 
ties des alïmens sont décomposées dans la di¬ 
gestion *, d’où l’on conclut qu’elles ne sont 
pas étrangères a la formation du chyle ; 3 .° que 
la matière nutritive, loin d’ètre unie et sim¬ 
ple, ollre la meme base que l’acide oxa¬ 
lique. ( Kncyclop. méth ., art. Aliment. ) 

Il est certain que toutes les substances nu¬ 
tritives sont plus ou moins altérées, et que 
le chyle , quoiqu’ayant la consistance mu¬ 
queuse , n’est pas un corps muqueux, simple. 
Mais il faut convenir en même temps: i.° que 
l’état de combinaison où nous voyons ce fluide, 
n’annonce nullement qu’il renferme des prin¬ 
cipes analogues a ceux qui constituent les 
différens tissus des organes ; 2. 0 que les 
substances farineuses, les viandes, qui con¬ 
tiennent beaucoup d’aliment proprement dit, 
sont les plus nourrissantes, et qu’elles ne 
présentent pas tous les principes que l’on 
découvre dans les divers tissus de nos or¬ 
ganes. Les objections <[ue je viens d'énoncer 
tombent donc d’elles-mêmes. 

Le plus utile des systèmes qu’on a ima- 
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ginés pour expliquer lu transformation des 
ali mens, ne peut cire fondé que sur des hy¬ 
pothèses. La nutrition est une création con¬ 
tinuelle dont nous n’apercevons que les effets 
et les conditions, et que vraisemblablement 
on ne pénétrera jamais. Si l’on se sert de la 
théorie reçue, ce n’est qu’afin de mieux clas¬ 
ser les ali mens , de se faire une idée plus 
exacte de leurs qualités, et de bien connaître 
leur emploi. 

La troisième comlitiondesaliinens est qu’ils 
soient sapides*, car sans une saveur suffisante, 
l’aliment proprement dit ne serait point di¬ 
géré. 

La quatrième condition consiste a ce 
qu'ils soient assez divisés par les apprêts ou 
par la mastication. La digestion en est d’au¬ 
tant plus di 11 ici le qu’ils résistent davantage à 
l’action de l’estomac et à la décomposition 
qu’ils doivent subir dans ce viscère, a Quand 
on dévore ce qu’on mange , » dit Ce se, « il 
est impossible de n'en être pas puni par des 
crudités et des vents. * 

Parmi les espèces d’ali mens on distingue les 
suivantes: ils sont pesa ns ou légers, froids 
ou chauds, secs ou humides, fibreux ou mu- 
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cilagineux, albumineux; acides ou alcalins; 
doux ou amers, aromatiques ou salés, acres; 
gras ou maigres , etc. Ces qualités domi¬ 
nantes sont relatives à la nature des substances 
alimentaires considérées en elles-mêmes, ou 
à leur action sur l’économie animale. Ainsi 
que l’on choisisse un fruit, ou une racine, 
une plante, une viande , un poisson , ou 
quelqu’une de leurs parties, l’on y verra 
toujours dominer telle ou telle de ces qua¬ 
lités. La groseille est acide par sa nature, et 
rafraîchissante par ses rapports avec le corps 
en santé : de même la pomme de terre est fade 
et nourrissante, la châtaigne fade et pesante; 
le beurre est gras et indigeste, les haricots 
sont fades, nourrissans et secs , etc. , etc. 

Je ne parlerai point ici des assaisonnemens 
et des boissons, il en sera question plus loin 
et nous les examinerons avec plus de dé¬ 
tail. Je ferai seulement remarquer que les 
boissons contribuent autant à la nutrition 
que les alimens, puisque des plantes peuvent 
se développer et croître par le seul concours 
de l’eau et de l’air ; que des personnes qui 
prennent très-peu d’alimens se soutien¬ 
nent long-temps par les boissons; et que 
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les alimens eux-mêmes doivent être humides. 

Quand on a pris une juste idée du besoin 
et les moyens de le satisfaire , il n’est pas 
difficile de s’élever aux règles de la so¬ 
briété ou de la tempérance. Car* s’il faut se 
nourrir , s’il est dangereux de prendre trop 
ou trop peu d’alimens^ d’exalter ou d’abattre 
les forces digestives , de choisir une nourri¬ 
ture trop variée ou trop uniforme } gui ne 
sentira la nécessité de proportionner les ali- 
mens au besoin ■, de ne pas surcharger l’es¬ 
tomac ; de prendre ses repas à des distances 
assez éloignées pour que les premières voies 
soient libres ; de sortir de table avec appétit 
pour s’assurer que le goût n’est pas saturé j 
de se priver de temps en temps de tel ou tel 
aliment , ou même de toute nourriture pour 
laisser achever l’assimilation du chyle et l’é¬ 
limination tles mauvais sucs? Le principe 
posé, ses conséquences sont naturelles et fa¬ 


ciles a tirer : il faut être sobre et varier la 


nourriture dans la quantité qu’on en prend , 
comme dans sa qualité. 
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40 DE L ABSTINENC E. 

Des effets de VAbstinence. 

11 y a ,)eu do personnes qui connaissent 
tout le prix de l’abstinence dos al\meus ; on 
n’y voit guère que La douleur de la privation 
et son iiilluence sur te moral. Ses effets phy¬ 
siques échappent a la multitude , et les gens 
de l’art ne les jugent pas toujours d’après un 
mur examen. 

Il est cependant vrai de dire que cette 
abstinence n’a presque jamais trouvé d’op¬ 
position formelle parmi ces derniers. S’ils 
n’ont pas toujours applaudi aux pratiques de 
l’Eglise, c’est qu’ils n’en avaient pas connu 
toute l’importance ; d’ailleurs , ils ne se sont 
réellement élevés que contre des abus. 
Jiarior et cæquisitus Ttvtus periculosum ma- 
gis j quàm paulo plenior , dit Hippocrate 3 
mais il ajoute : quia dilecia gravi iis ferunt. 
11 n’entend donc parler que des erreurs de 
régime , soit dans les maladies, soit dans L’é¬ 
tal sain. Or , la règle a laquelle on a soumis 
les privations, se concilie trop bien avec la 
santé pour être comprise dans le sens de l’a¬ 
phorisme du Père de la médecine. Elle est 
aussi éloignée d’une abstinence extrême ou 
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nuisible, que de l'intempérance, dont les ex* 
cès sont malheureusement plus communs 
qu’on ne le croit. 

JNous ne sommes plus dans les temps des 
abstinences volontaires. Un zèle ardent a pu 
exalter de vrais chrétiens , qui, profitant des 
bienfaits de 1 habitude, sont parvenus, non 
sans quelques sou tira n ces, mais dans des 
vues très-louables , à supporter la vie la 
plus austère. I >es philosophes meme ont 
cru devoir se réduire à une nourriture 
très - exiguë , et j’ai fait observer qu’ils 
étaient particulièrement mus, par des vues 
d'hy giène pri vée ou publique. I ne longue 
habitude de prendre plus d’ali mens que 
la nature n’en exigeait alors , et qu’elle 
n'en exigerait encore si l’on s’en rappro¬ 
chait davantage, a nécessité des abstinen¬ 
ces moins rigoureuses. Il a clé permis de 
manger des viandes ; celles qui sont les plus 


saines nous ont été désignées dans la loi 
écrite ; on possède les épices de l’Inde ; 
l’homme trouve sur la terre plus de ressour¬ 
ces que jamais : il ne s’agît que d’en user 
avec sobriété et de s’en privera propos, afin 
qu’elles ne deviennent pas dangereuses. 
















4 






* 

f 




S 











I 






¥ 


42 de l’abstinence 

La religion condamne donc généralement 
les abstinences volontaires, parce qu’elles ne 
seraient pas en rapport avec nos besoins , et 
q ne d’ailleurs elles pourraient exciter les pas¬ 
sions qu’elle veut réprimer. Si elle permet 
par fois un régime austère , c’est avec con¬ 
naissance de cause j c’est-à-dire, à des per¬ 
sonnes qui ont le désir sincère de se rappro¬ 
cher de la nature primitive de l’homme, pour 
en avoir les jouissances; ou u ceux qui s’y 
accoutument par gradation , et dont la cons¬ 
titution est telle , que ce régime leur est plus 

approprié qu’aucun autre. Ü serait très-lieu- 
reux, sans doute, que profitant des lumières 

de notre siècle , tous les peuples prissent la 
ferme résolution de perdre leurs mauvaises 
habitudes , leurs goûts dépravés et leurs 
vices , et que des moeurs plus douces , fruit 
d’un meilleur régime, leur procurassent le 
vrai bonheur. A lors les privations qui coûtent 
tant aujo urd’hui, deviendront tellement fa¬ 
ciles , qu’on s’estimerait de pouvoir s’y con¬ 
former exactement, comme on aime main¬ 
tenant à sortir de table avec appétit, pour 
ne pas épuiser les forces digestives. En at¬ 
tendant ce retour salutaire , la religion 
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n’exige que de légers eiforts qui tendent , 
par des privations réglées, à consolider la 
santé, à fortifier la raison, et a prévenir 
les maladies. 

C’est vraisemblablement pour n’avoir pas 
assez apprécié le bienfait de l’abstinence , 
qu’on a tant de peine a nous tenir compte 
des salutaires effets de la diète bien ordon¬ 
née , dans le traitement des maladies. Les 


gens du monde, quoique très-éclairés d’ail¬ 
leurs , ignorent presque tous que le régime 
est le premier des moyens curatifs, qu’il ne 
violente point la nature comme les médica- 
mens auxquels on met beaucoup trop de 
confiance ; que sans lui ceux-ci seraient fré¬ 
quemment pernicieux ; et que , d’après Hip¬ 
pocrate, le médecin le plus habile est celui 
qui guérit par le régime. 

Je l’ai déjà dit, l’abstinence est à la santé 
ce que la diète est à la maladie : prescrites 
avec la mesure convenable, elles favorisent 
également le travail de la nature, et servent 
puissamment au rétablissement de l’harmo¬ 
nie vitale , l'une dans l’état sain , l’autre 


dans l’état morbide. Qui ne sait que lie régime 
est le grand remède des affections chrom- 
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, lies ? Si nous prouvons que la réplétion des 
vaisseaux et l’exaltation des forces sont les 
causes les plus communes des maladies, ne 
concevra-t-on pas que l'abstinence, modifiée 
selon le besoin , doit en être le principal 
correctif ? 

On le sent très-bien dans le monde cul¬ 
tivé par une bonne éducation. Je le sais : 
mais quand les sens parlent plus haut crue la 
conscience , le devoir n’est que trop sou¬ 
vent sacrifié à des plaisirs illicites , comme 
la santé à des caprices. Vainement les philo¬ 
sophes ont écrit contre l’intempérance et re¬ 
commandé les privations qu’ils observaient 
eux-mêmes. Oue pouvait obtenir des peu¬ 
ples une philosophie trop indulgente pour 
les passions, et qui s’ôte ainsi les moyens 
d’en arrêter les débordemens? L’enthou¬ 
siasme des disciples n’a pas été de longue 
durée , parce que la doctrine qu’on leur 
enseignait ne se trouvait pas toujours d’ac¬ 
cord avec la nature. La sobriété, la vie végé¬ 
tale, et quelques privations d’alimens , ne 
suffiraient pas pour assurer l’état de santé , 
même avec le concours de l’exercice. 

Il n’appartenait donc qu'aux religrousd’opé- 
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rerie prodige de l'obéissance éclairée, en fai¬ 
sant de l'abstinence une de leurs pratiques 
les plus essentielles. Si les préceptes hygié¬ 
niques n’y sont pas toujours bien établis , 
c’est qu’elles n’offrent pas toutes le même 
degré de perfection , et que a religion ca- 
i Indique paraît évidemment supérieure aux 
autres. 

Les Juifs eux-mêmes , bien qu’ils eussent 
reçu la loi écrite, n’observaient pas encore 
une abstinence généralement avouée par 
l’hygiène. Aux principes que M oïse leur avait 
donnés, ils auraient dû ajouter ce que le légis¬ 
lateur suprême attendait de la sagesse hu¬ 
maine, c’est-à-dire, la culture des sciences 
et la pratique des vertus. Loin de là , ils re¬ 
tombèrent dans leurs premières erreurs. 
Plus ils furent intempêrans, plus ils devin¬ 
rent malheureux, carde ce dérèglement on 
passe rapidement à tous les autres. Leurs ab¬ 
stinences étaient par lois trop longues ou 
fréquentes. Or, comme le dit Sanctorius , 
« les jeunes inusités rendent le corps trop 
léger j et trop souvent réitérés , ils altèrent 
la santé. » 

Lu précisant l’observation du jeûne et du 
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maigre , la religion catholique ne laisse rien, 
a désirer sur les généralités qu’elle donne a 
ce sujet , tant elle est vraie, naturelle , pure 
et divine. L’hygiène en confirme les prati¬ 
ques par les raisons les plus solides, les dé¬ 
duit des faits les plus eonstans , et Aient à 
l’appui de l’axiome si connu : se priver , c'est 
jouir. Quelle différence , en effet, entre le 
sentiment du bien que l’on éprouve en se 
privant pour éviter un mal , et le sentiment 
îles jouissances présentes qu’empoisonne l’i¬ 
dée des suites funestes qu’elles doivent avoir! 
Y aurait-il le moindre doute sur le parti que 
doit prendre un homme juste, conscien¬ 
cieux et r 



L’abstinence dont nous allons envisager les 
effets consiste à se priver de quelque aliment 
ou d’une certaine quantité d’aliment, ou de 
tout aliment dans l’acception donnée a ce mot. 
Ainsi, selon l’Eglise, l’abstinence est seule¬ 
ment la privation des viandes; le jeûne com¬ 
prend cette dernière, et de plus la privation 
du déjeuner, la diminution des ali mens pris 
à dîner, et ia collation; enfin le carême est 
un jeûne de 46 jours consécutifs, à l’ex¬ 
ception du dimanche , qui n’exige que le 
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maigre. Mais pour qu’elle soit fructueuse, 
il ne s’agit pas de la prescrire vaguement. 
4Jn n’attei ndrait point ainsi le but qu’on se 
propose. Elle doit être motivée sur des faits , 
et déterminée dans toutes ses modifications. 
L’état de l’individu, la marche de la nature , 
la qualité des alimens, leur quantité, tout y 
est calculé avec une sévère exactitude. 

Son objet principal est de laissera la nature 
le temps d’élaïiorer les substances nutritives, 
tant pour In digestion (|ue pour l’assimilation. 
Ces deux fonctions peuvent être lentes, incom¬ 
plètes; et si Ion n’y prend garde, des sucs 
mal élaborés ou trop abondans surchargent 
les organes après une série de mauvaises di¬ 
gestions, et causentdesmaladies plusoumoins 
graves , selon la disposition où le corps se 
trouve. < ’est alors le cas de faire diète, ou 

d’observer l’abstinence. Or, ces cas se ren¬ 
contrent tous les jours plus ou moins ; et tout 
le monde peut s’en convaincre en voyant le 
nombre des causes qui altèrent habituelle¬ 
ment les digestions, et combien il est diffi¬ 
cile de se soustraire à leur influence. A un 

a*- 

mal continuel , il fallait donc un correctif 
souvent reitéré. 

a. 
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En conséquence, on ordonne d’abord de se 
priver, au moins pendant une heure avant 
chaque repas, lorsque l’appétit se manifeste 
sur la fin de la digestion, pour attendre que 
celle-ci soit terminée. Cette condition est tel¬ 
lement absolue, que si le repas est pris trop 
tôt., la digestion qui n’est point achevée sera 
nécessairement interrompue, tandis qu'elle 
dérangera celle qui la suif. En se privant 
ainsi de tout aliment, on aiguise l’appétit, 
on conserve les forces vitales, et l’on évite de 
fréquentes indispositions. Cette abstinence que 
l’hygiène seule commande, est celle de cha¬ 
que jour et la jdus essentielle de toutes. < est 
sur-tout pour obliger les hommes à la pra¬ 
tiquer, qu’on a réglé l’heure des repas. 

On se propose eu outre par l’abstinence, de 
ranimer le besoin, le goût et toutes les forces 
digestives. Une activité trop grande ou trop 
soutenue, ou irrégulière, les altérerait in¬ 
failliblement. L’action et le repas sont éga¬ 
lement nécessaires aux organes de relation; 
il faut les alterner, afin d’en maintenir l’équi¬ 
libre. Ï1 résulte de là deux vérités très-peu 
connues des gens du monde, et qui méritent 
cependant toute leur attention : l’une qu’on 
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se fortifie par ia privation ; l'autre que les 
toniques dont on se sert pour relever les 
forces, ne tendent par l’abus qu’on eu fait, 
qu’à les épuiser et à débiliter le système en¬ 
tier. L'erreur du vulgaire sur les stimulai)s 
vient de ce qu'on imagine qu'ils donnent des 
forces , tandis qu’ils ne font que les exciter. 
Elle disparaîtra pour tous ceux qui voudront 
voir sans préventions les phénomènes de la 
vie. Ils s'apercevront bientôt, et se con¬ 
vaincront ensuite, comme nous, que la na¬ 
ture a seule le pouvoir de produire le sen¬ 
timent et les mouvemens vitaux *, qu’on ne 
fait que les entretenir en les excitant lors¬ 
qu’il y a de la faiblesse , et en les diminuant 
lorsqu’ils sont en excès; enfin que le meil¬ 
leur moyen de les augmenter quand l’irri¬ 
tation domine, ce qui est le plus ordinaire, 
est de cesser l’usage des stimulans. Demande¬ 
ra-t-on comment les toniques , ou échauiluns, 
épuisent les forces vitales ? Je répondrai 
qu’en excitant jusqu’à produire l’irritation , 
ils concentrent les forces sur un seul or* 
gane, s’opposent à l’activité des autres fonc¬ 
tions, altèrent l’harmonie générale, et amè¬ 
nent l'abattement ou l’une des faiblesses 
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les plus profondes. Telle est celle qui résulte 
de l’irritation causée par l'abus des boissons 
spiritueuses, des aliinens très-âcres, aroma* 
tiques , etc. 

A l’abstinence que l’hygiène prescrit avant 
les repas, il faut ajouter celles que Ja reli¬ 
gion ordonne, et qui comprennent le jeune et 
lemaigre:ûn réunira ai nsi toutes les privations 
d’ali me ns qu’il est possible de comprendre 
dans une règle générale. Je ne parle pas des 
différentes substances qui deviennent indi¬ 
gestes par la disposition particulière de l'in¬ 
dividu, et dont il faut s’abstenir. Ceci est ac¬ 
cidentel , nous y reviendrons en son lieu. 

On pense bien que les effets de l’abstinence 
doivent varier selon les différences qu’elle 
présente, et l’etat physique et moral de 
celui qui les pratique. Ainsi la privation du 
matin est la plus efficace, puisqu’elle sert a 
compléter la digestion des repas de la veille, 
quand celle-ci a été trop tardive ; et à ter¬ 
miner l’assimilation des humeurs, lorsqu’elles 
sont en excès J )n se passerait plus difficilement 
du dîné , que du déjeuné. Depuis que les 
hommes sont habitués à manger beaucoup, 
ce repas a dû être un peu plus copieux, d’au- 
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tant que la collation est très légère : il fallait 


soutenir le corps pour pouvoir vaquer aux 
affaires. Ouand on a dîné légèrement, entre 
onze heures et midi, la collation est indis¬ 
pensable j mais on doit s’en passer lorsqu'on 
dîne plus tard. I >ans ce dernier cas , les an¬ 
ciens accoutumés à ne aire qu’un repas par 
jour, le réduisaient a très-peu d’aliinens. 


Chez les moines il était même nul; ilsenem¬ 
ployaient le temps à entendre une lecture 
pieuse , et le lecteur avait seul la permission 
de prendre du pain et de l’eau. C’est de leur 
réunion a cet effet, qu’est dérivé le mot colla¬ 
tion. Il y a loin de ce genre de vie à celui de 
nos jours ; mais autant il convenait a des 
hommes livrés à l’étude, a la pratique des 
austérités , et faisant peu d’exercice, autant 
il serait contraire à ceux qui fatiguent beau¬ 
coup, dont les déperditions sont plus grandes , 
et qui sont accoutumés à faire plusieurs repas. 

( >n sait que notre collation consiste a pren¬ 
dre quelques légumes, de la salade, des fruits 
crus ou cuits, et du 1 roulage, le tout en quan¬ 
tité suffisante pour soutenir légèrement. 
Cette nourriture est nécessaire pour que la 
uiblesse n’altère pas le sommeil, mais on ne 
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pourrait en augmenter la quantité sans ren¬ 
dre l’abstinence moins fructueuse. 

Le carême étant beaucoup plus long que 
les autres jeûnes, exige une privation soute¬ 
nue du déjeuné, des viandes , et la diminu¬ 
tion des atimens pris aux autres repas. C’est 
que , comme nous le verrons , il satisfait au 
besoin de réparer les altérations qui résul¬ 
tent des erreurs de régime commises < ans le 
cours de l’année , et que les autres jeûnes n’ont 
pu détruire ; tandis que l'influence du prin¬ 
temps en réclame d’ailleurs toute l’étendue 
et la sévérité. 

Enfin, le maigre que l’on observe dans les 
jours de jeûne, se rencontre en outre deux 
jours consécutifs de la semaine, pour rom¬ 
pre l’habitude du gras , qui tend à émousser 
le goût et le besoin. 

demanderait-on pourquoi l’abstinence du 
maigre n’est pas prescrite comme celle des 
viandes? La raison en est simple. Les végé¬ 
taux et le poisson nourrissent en général 
très-peu : comme ils sont moins agréables , 
on n’en use guère avec excès ; et puisqu’ils 
exposent rarement à l’intempérance, ils ne de¬ 
vaient pas être compris dans la règle. On est 
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au contraire obligé de l’ordonner, afin que 
l’usage prolongé des viandes n’altère pas les 
forces digestives, et parce qu’il est très-ap¬ 
proprié à la nature de l’homme. 

Les peuples qui vivent de végétaux et de 
poissons,n’ont pas a observer la privation des 
viandes j mais ils ne sauraient se passer du 
jeune dans toute l’acception de ce mot, car , 
je le répète, la frugalité la plus grande ne 
suilU point pour conserver la santé* La base 
du régime , c est l’abstinence. 

Quant aux hommes qui font usage des vian¬ 
des, l’abstinence de cette nourriture leur est 
d’autant plus nécessaire qu’ils en prennent 
davantage , et qu’ils sont plus éloignés de la 
Soi naturelle. Presque toujours surchargés 
de substance alimentaire, les organes souf¬ 
frent, n’agissent qu’avec peine, et sont su¬ 
jets a des lésions fréquentes. Si la privation 
ne les délivre de ce fardeau, la vie succombe 
avant le temps. 

Par la même raison , les personnes qui man* 
gent avec excès et qui font peu d’exercice , 
ont plus besoin d’abstinence que les autres: 
malheureusement elles la supportent moins 
bien. L’habitude les a tellement corrompues, 
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qu'il faut la combattre par gradation , afin 
d'arriver au point où les privations ordi¬ 
naires ne violentent pas. Cette précaution 
est nécessaire pour éviter les altérations de 
la santé qui résulteraient d'une abstinence 
relativement trop longue. 

L'habitude de manger peu rend au contraire 
ses privations plus faciles : elles ont moins de 
prise sur le besoin qui n'est pas pressant. 
Ainsi 9 accoutumé à une nourriture exiguë , 
le corps s’en accommode , et l’on voit, des 
person lies, contraintes d’ai I leurs à ce régime , 
prendre de l'embonpoint. Toutefois > la pro¬ 
portion entre les alimens et les ‘acuités di¬ 
gestives est assez incertaine pour qu’on soit 
souvent obligé de la rétablir et de recourir 
pour cela à l'abstinence, excepté que la di¬ 
sette , ou une nourriture trop peu substan¬ 
tielle en soit la cause. On agira dans la vue 
de rompre cette habitude , si aucun motii 
ne force d'ailleurs à la respecter comme une 
seconde nature. Cet e et de l'abstinence 
concorde très-bien avec ceux dont j'ai déjà 

Lorsqu’une personne s’est habituée à 
prendre moins de nourriture qu'il ne lui en 
faut, on augmente peu-à-peu les alimens } 
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sans négliger cependant les abstinences régu¬ 
lières. 

On ne traitera pas P idiosyncrasie comme 
l’habitude. C’est une disposition originaire , 
identifiée avec La constitution , et qu’on ne 
peut détruire entièrement, quand l’expé- 
rience l’a mise au jour. Le dégoût, les bizar¬ 
reries de l'appétit, de la soif, ne se perdent 
qu'en partie lorsqu’ils tiennent a cette cause : 
on ne peut que les modifier en les rappro¬ 
chant de la santé la plus parfaite. 

L’abstinence réglée n’agit qu’en raison du 
besoin : s’il est très-prononcé, elle sera plus 
efficace, pourvu qu’elle n’excède pas la pri¬ 
vation nécessaire .s’il l’est peu, elle ne suffira 
point : l’hygiène doit suppléer ce qui man¬ 
quera. 

Les fortes constitutions résistent davan- 

$ 

tage a l’abstinence que les faibles, et s’ac¬ 
commodent mieux du maigre. 

Les tempéramens sanguin , bilieux et 
phlegmatique, l’observent plus facilement 
que les mélancoliques. Le premier , à rai¬ 
son de son énergie vitale; le troisième, 
parce qu’j! en a très-peu, et qu’il est presque 
toujours surchargé de fluides lymphatiques, 
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le bilieux, a cause de sa fu rce musculaire. 
Ouant au mélancolique ou nerveux, il est 
faible et trop impressionnable ; ses besoins 
sont plus pr essans et plus souvent renouve¬ 
lés : il a p us de peine à suivre la règle. 

Les femmes, dont la constitution est géné¬ 
ralement délicate, soutiennent moins la pri¬ 
vation des alimens que les hommes. 

Chez les en fan s, on insistera peu sur cette 
privation , afin de ne pas nuire à la nutri¬ 
tion , qui est considérable durant la crois¬ 
sance. Mais c’est une erreur de croire qu’on 
peut donner des alimens aux enfaus toutes 
les fois qu’ils en demandent. Les repas doi¬ 
vent être réglés, même chez les nourrissons, 
de manière que l’appétit annonce évidem¬ 
ment la fin de la digestion. Au l’este, la re¬ 
ligion n’exige le jeune qu’à Page de vingt- 
un ans, époque où la croissance est ordinai¬ 
rement terminée. Quant au maigre , il est 
bon d’en faire pratiquer le précepte dès la 
septième année, parce que l’enfant souffri¬ 
rait d’un usage trop prolongé des viandes. 
D ans la vieillesse, les privations deviennent 
plus utiles, parce que les besoins diminuent, 
et qu’âl y a moins de force digestive. Les 
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vieillards, faibles de corps et d’âme, digèrent 
lentement, assimilent peu; et malheureuse¬ 
ment ils conservent plus de désirs que de 
vrais besoins. L’abstinence rétablit d’abordf 
l’harmonie des forces vitales; après quoi ils 
la supportent facilement. 

Dans les infirmités commençantes la pri¬ 
vation des alimens est plus ou moins favo¬ 
rable , selon leur nature. On y portera une 
attention particulière, sur-tout si elles ont 
leur siège dans les organes digestifs. 

Les hommes livrés â des travaux pénibles 
digèrent mieux et plus facilement, suppor¬ 
tent moins bien le jeûne, et n’en ont pas un 
aussi grand besoin , parce que leurs repas 
sont réglés. Mais la mauvaise qualité des 
alimens et des boissons, les excès qu’ils font 
les jours de repos , causent des altérations 
que l’abstinence seule peut détruire. 

Le citadin que l’opulence retient dans la 
mollesse et l’oisiveté, digère presque toujours 
mal, non-seulement à cause de l’inaction , 
mais encore par suite de l’intempérance à 
laquelle il se livre par sensualité. D’un 
coté, l’abus des alimens les plus agréables et 
souvent les plus indigestes; de l’autre, l’excès 
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des plaisirs, €[ui ruinent les forces -, tout 
concourt chez lui à jeter ie désordre dans les 
fonctions de l’estomac et dans la nutrition en 
général; d’où dérivent tant de maladies, que 
l’on rencontre rarement dans la classe des 

üF 

hommes sobres et laborieux. Or, plus il se- 

■ 

loigne de la loi naturelle , plus il tavit insister 
sur les moyens de réprimer ses funestes pen- 
chans. L’abstinence est donc plus néces¬ 
saire pour lui que pour .les autres. Des ri¬ 
ches se conservent-ils sans observer rigoureu¬ 
sement cette pratique? c’est qu’ils évitent avec 
grand soin toutes les impressions violentes, et 
qu’ils vivent sobrement ; encore jouiraïent- 
ils plus complètement et plus long-temps de 
leurs forces, s’ils profitaient du bienfait des 
privations régulières. 

Les pays chauds exigent plus d’abstinence 
que le nord. I ,eschaleurs affaiblissent le corps 
qui, dans cet état f digère moins bien les 

viandes et toutes les substances très-nutri- 

*> 

tives. Dans les pays froids, la végétation 
étant insuflisante, les habitans se nourrissent 
communément de viandes a demi - cuites , 
salées;de fromage et de racines: ils ont plus 
de force pour les digérer; mais ces ali mens 
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sont grossiers; ils en abusent, ainsi que des 
liq ueurs fortes. 11 leur faut donc aussi des 
pri valions pour rétablir rJiarmouie vitale et 
les fonctions de Y estomac. 

I/abstinence est plus indiquée dans les 
températures humides ou variables, que dans 
les temps secs et fixes. 

Lorsque les ardeurs de fêté débilitent le 
corps , il est lion de s'abstenir des ali mens 
très-nutritifs que l’on digérerait en hiver. 1 )n 
est en elfet naturellement porté à l’usage des 
fruits aqueux, acidulés, sucrés; des végé¬ 
taux frais , qui contiennent peu de substance 
alimentaire et qui rafraîchissent. Les fri mats 
nous privent-ils de cette nourriture végétale ? 
on n'a plus à manger que des viandes et des 
farineux. Il faut encore que l’abstinence ar¬ 
rête la digestion , afin que tout le chyle 
qu’elle fournit puisse être assimilé. Au 
printemps, le retour de lu chaleur, en revi¬ 
vifiant la nature entière, donne une nou¬ 


velle énergie à l’excitation 


le froid avait 


g.vu , que 

déjà provoquée. Le besoin, l’appétit, le goût, 
sont ranimés. On doit alors se méfier d’autant 
plus des désirs, qu’ils tiennent de l’exaltation 
générale ; qu’il se lait une sorte d épuration 




des humeurs; et qu'en prenant des alimens 
comme à l’ordinaire , on s’exposerait à des 
digestions laborieuses, à déranger l'assimila¬ 
tion et à jeter le trouble dans l’économie. 
Si l’appctit nous trompe, l’expérience nous 
apprend qu'il serait dangereux de le satis¬ 
faire ; elle indique, au contraire, la priva¬ 
tion des substances trop nourrissantes, et de 
quelques repas. Nous verrons bientôt, en 
parlant du carême, les autres motus qui 
rendent l’abstinence plus nécessaire dans 
cette saison. 

Si j’en excepte l’époque de l’équinoxe, 
dont l'influence est très-marquée sur la santé, 
soit à cause de la transition du chaud au 
froid, soit à raison des vicissitudes de l’at¬ 
mosphère, qui troublent et diminuent les 
forces vitales , l’automne est la saison durant 


laquelle on doit moins insister sur l'abs¬ 
tinence régulière ; car les hommes sont alors 
portés à préférer les fruits et les végétaux, 
qui contiennent peu d’aliment proprement 
dit, et qui sont très-aboridans. 

Enfin, relativement au sol, l’abstinence 
vient encore à notre secours, puisqu’on est 
réduit aux productions qu’il «offre. Que de 
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souffrances ne faudrait-il pas endurer, si 
l’on n’avait a faculté de supporter la priva¬ 
tion des aJiuiens qu’il ne produit pas, et 
qu’on ne peut se procurer d’ailleurs î Mais, 
indépendamment de cet avantage , qui ne 
résulte qu’indirectement de la règle géné¬ 
rale, l’abstinence agit selon la nature du soî. 
J /'homme qui habite un pays fertile, élevé, 
sec, situé h l’est ou au midi, et une maison 
saine, placée dans a campagne, est plus 
vigoureux et supporte bien la privation des 
viandes. Au contraire, dans les pays bas, 
aquatiques, marécageux , situés au nord ou 
au sud-ouest, il est débile , plilegmatique , 
avec surabondance de il aides blancs. Les 
Anglais, les Hollandais, qui vivent dans une 
atmosphère nébuleux , diffèrent beaucoup 
par cela seul des habita ns du nord, du midi 
et les pays secs. Bien qu’ils aient combattu 
les effets du climat et du sol par l’usage des 
épices, des aromates , des liqueurs alcooli¬ 
ques , des viandes rôties et peu cuites, etc.: 
leur constitution physique est presque toute 
factice, et le besoin de se fortifier les a con¬ 
duits à l'abus des fortifians. 

Cette intempérance était presque inévifa- 


ble chez des peuples dont la religion prescrit 
trop peu de privations. L’habitude en atté¬ 
nue sans doute les mauvais effets ; mais dans 
les villes on n’en souffre guère moins. Ces 
excès perpétuent les vices héréditaires des 
humeurs, produisent la goutte , les rhuma¬ 
tismes , le spleen, les scrophules , etc. La 
classe ouvrière, plus sobre par nécessité , 
plus forte par le travail , et plus heureuse 
par les moeurs, se conserve mieux, et répare 
ainsi dans les campagnes les pertes que l’opu¬ 
lent fait dans les grandes cités , où la dépra¬ 
vation cause tant de ravages. Toutefois on 
chercherait vainement, parmi eux , le sang de 
nos habitans du midi, la force des Espagnols, 
lacomplexion des septentrionaux. La jeunesse 
n’y brille qu’un instant. S’ils n’emploient 
pas des excitans, ils tombent dans l’apathie; 
s’ils en abusent, ils restent accablés de maux 
de nerfs : mais toujours leur vieillesse est- 
elle généralement prématurée. 

En indiquant les différens états de l’homme, 
dans lesquels l’abstinence est plus ou moins 
utile, je n’ai eu pour objet que de dire 
comment chacun doit modifier le maigre 
selon ses orces. Elle est, je le répète, 
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indispensable dans tous les temps et dans 
tous les pays , quels que soient le tem¬ 
pérament , les habitudes , le rang, la for- 
tune, la profession de l’individu, le cli¬ 
mat, la saison, etc. Malheur à celui qui 
ne robserve pas ! J’ai fait voir qu’elle est 
plus nécessaire aux. hommes qui digèrent et 
assimilent mal, c’est-à-dire, au plus grand 
nombre, et précisément à ceux qui sont les 
moins portés à la sobriété. La connaissance 
des divers e fets des privations ne doit servir 
qu’à mieux déterminer les cas d’exception 
qui se présenteront dans l’application de la 
règle. Je reviendrai plus loin sur ces excep¬ 
tions. Examinons d’abord les différens mo¬ 
des d’abstinence. 


Du Jeûne. 


Le jeûne n’est pas d’institution moderne: 
son origine remonte aux siècles les plus re¬ 
culés. Les ! lébreux, le plus ancien des peu¬ 
ples , l’observaient toute l’année , puisqu’ils 
&e bornaient à un seul repas dans les vingt- 
quatre heures, et qu’ils ne le prenaient 
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qu'aprcs avoir travaillé (1). Les Egyptiens, 
les Grecs, et sur-tout les Lacédémoniens, 
exerçaient leurs enfans au jeûne pour les 
fortifier. L’esprit et le courage , disaient-ils, 
se trouvent rarement dans un corps gras. 
Ils pensaient aussi que ce n’était qu’à 
force de jeûne et de frugalité, qu’on devient 
fort, sain et vigoureux. Comme les Hébreux, 
et peut être en les imitant, les payens se 
disposaient par le jeûne à la célébration des 
fêtes j ils se privaient de viande et de vin. 
Celle de Cérès exigeait un jeûne de dix jours 
et une continence parfaite : aussi l’appelait- 
on, castum Cereris, Les femmes y renchéris¬ 
saient sur l’abstinence , et poussaient la mor¬ 
tification jusqu’à coucher sur la dure. Si 
nous remontons plus haut, nous voyons que 
les Assyriens, Lun des plus anciens peuples 
du monde , faisaient jeûner les hommes et les 
animaux, tant la superstition peut égarer 
l’esprit humain. 

L’usage des jeûnes constamment établi dans 
la plupart des grands empires et des répu¬ 
bliques, en prouverait seul la nécessité, si 


(i) Fleury , Mœurs tics Israélites 
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des faits qui se passent tous les jours sous 
nos yeux., ne la rendait encore plus pal¬ 
pable* Les peuples les plus célèbres Fout si 
universellement observé, qu’il faut le recon¬ 
naître pour un des moyens les plus pro¬ 
pres à contenir la nature dans ses limites, 
Jejunium , dit S. Clirysoslôme , est vit ion un 
mors, vif a virtutum 7 pajc cor paris , mem~ 
brorunï decus , ornomentwn vit ce , rohur 
mcntiurn , vigov animarum, castitatis mit - 
ras y pudicitiœ propitgnacitlum. On sait que 
les Braelimanes de F Inde font de la sobriété 
el du jeune un remède a tous les maux ; ce 
qui prouve au moins quYi est très-utile a 
a guérison du plus grand nombre. 

Mais, comme j’espère le démontrer, tous 
les avantages réunis ûu jeûne régulier*ne 
se trouvent réellement que dans <eiui de 
l’Eglise. Chez les Payera, les abstinences 
n’a valent pour principe que le sentiment 
qui soumet l’homme à la puissance infinie 
du Créateur. On ne les prescrivait guère que 
pour mettre un frein aux passions et pour 
obtenir le miracle de l’obéissance. Aussi 
étaient-eiles peu mesurées et souvent extrê¬ 
mes. Les Juifs même n’avaient qu un jeûne 
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annuel j du moins on n’en trouve pas d’autre 
dans l'Ancien Testament. Lorsque les peuples 
n’ont pas assez d’abstinences réglées, ils sont 
portés à les multiplier volontairement, et 
les besoins moraux les entraînent souvent 
au-delà des proportions qu’exigeraient les 
besoins physiques. 

H est vrai que le jeûne était plus nécessaire 
dans ces premiers temps de corruption, où 
l’on avait à détruire les altérations profondes 
que l’abus des viandes venait de causer ; celles 
d’aujourd’hui sont plus légères , et je crois 
que les peuples dans leurs habitudes ac¬ 
tuelles, reprendraient difficilement e ré¬ 
gime sévère des anciens. Toutefois les priva¬ 
tions intempestives fatiguent trop le corps et 
l’âme : les personnes délicates souffrent d’un 
jeûne mal entendu ; le nombre de celles qui 
peuvent le supporter étant très-petit, cette 
règle générale serait plus ou moins défec¬ 
tueuse. 

Ce n’était donc pas assez d’avoir senti la 
nécessité de prendre moins de viandes, et de 
les mêler avec des substances végétales. La 

sobriété , recommandée avec tant de raison 

/ 

par les philosophes, doit être sans doute la 

* 

• . * 
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première des abstinences;, comme die e^ï la 
première règle du régime alimentaire. Aris¬ 
tote conseille a ceux qui veulent jouir d’une 
bonne santé de manger peu et de travailler 
beaucoup. Platon, qui tomba <Kns l’excès 
des thérapeutes, trouvait mauvais qu’on fit 
deux repas dans un jour. Qptima surit ad 
sanitatem , dît Hippocrate, quce modicè in- 
gesta suffi ci.unt , ut et sitis et James, s lut 
met/e la ( t) ; et Galien (2) assure que le moyen 
le plus certain d’arrêter les maladies, c’est 
d’étre si sobre qu’il ne reste jamais de cru¬ 
dités ; mais ces privations ne subiraient pas. 

L’Eglise romaine a été plus loin : après 
avoir exigé la tempérance , elle a présent le 
jeûne avec une exactitude telle, qu’il 11e nous 
reste qu’a l’expliquer suivant les principes do 
l’hygiène. Mater sanitatis est abstinentia , 
dit Saint Jérôme. C’est à-peu-près vers le 
septième siècle que les ’ Conciles s’expliquèrent 
sur cette pratique, et que l’abstinence en gé¬ 
néral l'ut soumise à la règle que nous obser¬ 
vons. On ne peut qu’admirer, sur-tout à 


(*] De jIJfcctiQïiib* (2) De jilii neni . > lit. L 
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du jeune, la.suprême sagesse qui l'a 


dictée. 

Les jours de jeune, selon l’Eglise, sont 
des jours de recueillement et de méditation. 
Jet unium non solhm perfecta avr/r/f, sed 
cœ ter arum virtutum fundamenfum et sa ne- 
tificatio (1). H la ut que l’abstinence soit 
générale, Jcjunet oculus , jcjunet auris , 
jejnnet lingua , jejnnet inanus , jcjunet sfo- 
mackus y l’esprit même ne peut eu être 
exempt : anima ipsa jcjunet à vit iis ( r x). On 
assure ainsi les bons effets de la privation 
des ali mens , en maintenant le consensus 
unus , l'harmonie des forces vitales. Sans 
ce concours de l’activité régulière de toutes 
les fonctions, le jeûne agirait trop sur tel ou 
tel organe, et n’opérerait pas tout le bien 
qu’on doit en attendre. 


On ne fait que deux repas les jours de 
jeûne : le dîner, qui est plus léger qu’a l’or¬ 
dinaire , est pris vers midi ; et la collation le 
soir. Dans ie premier, on ne mange point 
de viande; et la collation exclut le poisson, 
le lait et les œufs, etc. 


(i) Saint-Jerome, Apu.il viring. (a) Saint-Bernard , Serin, 3. 
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Pourquoi les « ut res repas sont-ils suppri¬ 
més ? Pourquoi ceux qui restent sont-ils 
diminués ? Pourquoi doivent-ils se composer 
de maigre? Pourquoi ta collation est-elle 
beaucoup plus légère que le dîner ? Serait- 
ce tout simplement pour imposer des priva¬ 
tions différentes ? Mais on aurait pu choisir 
d’autres changemens. Serait-ce par un ca¬ 
price , ou par une détermination vague? Non, 
tout est calculé dans cette abstinence d’après 
les vues les plus salutaires. 

Le principal objet du jeûne étant de se¬ 
conder le travail de la nature occupée à ter¬ 


miner la digestion et l’assimilation des sucs 
alimentaires, la privation totale devait por¬ 
ter sur le déjeuner et sur le goûter, pour 
les personnes qui font quatre repas*, et sur 
le déjeuner seulement pour celles qui n’en 
prennent que trois. On a vu (pie la matinée 
était particulièrement nécessaire a ce travail, 
afin que les humeurs fussent mieux élabo¬ 
rées, les sécrétions et les excrétions plus fa¬ 
ciles, les organes débarrassés par-là de leur 
surcharge , la faim et le goût aiguisés, et. que 
le corps et l’âme pussent acquérir une force 
et une liberté réellement plus grandes. En 
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tut-il clé -le meme si l’on avait supprimé le 
dîner ou la collation? Dans le premier cas, 
le déjeuner se serait trouvé trop prés de la 
collation , et n’aurait pas assez soutenu les 
forces digestives durant la journée. i)ans le 
second, l’intervalle du dîner au déjeuner du 
lendemain aurait été trop long, a moins 
qu’on eût pris plus de nourriture, ce qui 
offrirait un autre inconvénient. Au lieu de 
se faire pendant la nuit ou dans la matinée 
suivante, la digestion du dîner serait termi¬ 
née dès le soir, et le cor ps affaibli ne permet¬ 
trait îi un bon sommeil, ni une assimilation 
parfaite. 

La collation et le dîner sont donc restés ; 
et l'on voit que l’exercice de la matinée 
doit faciliter l’élimination des fluides viciés; 
que le repas du soir soutient l’estomac sans 
le fatiguer ; que le dîner est assez copieux 
pour nourrir dans les jours de jeûne ; enfin 
ente ce régime a sur-tout felfet de rompre 
l'habitude par la diminution des aîimens et 
par la suppression du déjeûner. Quant au 
maigre, i’en ai déjà fait sentir l’importance, 
et l'on pourra mieux encore s’en convaincre 
dans ia suite. 
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Plus nous avançons et plus la concor¬ 
dance entre les préceptes de 1 ! église et ta 
loi naturelle, qui prend son essence dans les 
vrais besoins de l'homme , devient palpable. 
Trouverait*on rien de plus propre h main¬ 
tenir la santé, a prévenir les maladies, a 
fortifier l’esprit et le corps, et à nous rame¬ 
ner à notre condition la plus heureuse, que 
le jeûne déterminé avec la plus rigoureuse 
exactitude, dans le nombre et l’heure des 
repas, le volume et la qualité des alimens, 
et dans les circonstances pltysiç Lies et mo¬ 
rales qui peuvent concourir au bienfait de 
cette diète? Personne, je pense, ne contes¬ 
tera (pie le calme des sens et la paix de l’âcne 
ne soient des conditions requises pour réta- 
bl ir 1 ordre dans les fonctions , lorsqu’on le 
provoque par la privation des ali me us. Les 
médecins qui connaissent bien le concert des 
fo rces vitales, se rendront sans peine a celte 
vérité; et les gens du monde s’en péné¬ 
treront bientôt, s'ils ont quelques notions 
d’hygiène. 

Mais les avantages que présente le jeune 
acquièrent le plus haut degré d'évidence, 
quand un réiléchit sur les motifs d’après 
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lesquels les époques de l’année, où il doit; 
subir des modifications particulières parrap- 
port a la santé, ont été fixées* 

A la bien prendre, la privation totale des 
alimens n'est réelle qu’a dater du moment 
où l’appétit revient pour le déjeuner, et n’est 
soutenue que jusqu’au dîner. Celle du dîner 
a la collation se fait peu sentir, et durant le 
sommeil il n’y en a point. Mais le jeune ainsi 
établi peut se prolonger plusieurs jours de 
suite. Je lien donnerai point d’exemples ; ils 
sont assez communs pour ne laisser aucun 
doute à ce sujet. L’essentiel est de savoir si 
cette prolongation est utile à certaines épo¬ 
ques de l’année, et quelles sont les limites 
qu’on doit lui assigner. 

Rappelons d’abord quelques faits, i je corps 
vivant éprouve dans chaque saison des aIte¬ 
rnit ions plus ou moins notables. L’équinoxe 
de septembre, et le passage du chaud au froid 
jettent le trouble dans l’économie des fonc¬ 
tions, et !.a vie résiste moins alors à l’action 
des agens nuisibles; mutationes temporum 
maxime partant morbos (1). Durant l’hiver, 


(0 Hipitocwt. jlphor. 
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Je Froid sec ou humide , le feu , les excès de 
table, les boissons échauffantes, le resserre¬ 
ment des pores , causent une excitation et 
une masse de fluides, qui seraient à craindre 
si on ne les diminuait pas. Àu printemps, le 
retour d’une douce chaleur, l’effervescence 
des humeurs, les alimens secs et chauds aux¬ 
quels on est réduit, l’équinoxe de mars, 
rendent plus pénible le travail par lequel 
ta nature tend à purifier et à revivifier le 
corps entier. L’été et le commencement de 
l’automne sont plus Favorables à la lionne 
santé ; si la chaleur humide diminue le be¬ 
soin , on a moins d’appetit; et d’ailleurs la 
nourriture est presque entièrement tirée des 
fruits, des racines et des plantes aqueuses, 
des viandes tendres : or ? les substances ali¬ 
mentaires offrent plus de volume que d’ali¬ 
ment proprement dit , en sorte que l’on se 
nourrit moins, quoiqu’on mange comme à 
l’ordinaire. 

Cette influence des saisons sur l’économie 

animale est manifeste ; mais el le devient en- 

■ / 

core plus sensible lorsqu’on la considère dans 
ses rapports avec les principales altérations 
qu’elle cause. On peut réduire ces dernière* 
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à la faiblesse ou à finit ation , a l’irrégula- 
rtté dos forces vitales, à l'effervescence des 

l ' 


humeurs et a la surcharge des organes. De là 
naissent les dispositions nerveuses, l’état in¬ 


flammatoire et les vices des humeurs, rue 
l’on regarde comme la source d’une infinité 
de maladies. 


En conséquence, le régime relatif à ces 
circonstances aura pour objet de diminuer la 
masse des fluides, de dissiper l’irritation, et 


de laisser à la nature toute la liberté dont 
el le a besoin pour rétablir les forces et le jeu 
des organes. On le remplira en prescrivant 
sur-tout des privations aux équinoxes , parce 
qu’ils diminuent les forces digestives ; en 
hiver, parce qu’on transpire moins, qu’on 
mange trop, et que le corps est trop irrité ; 
au printemps, à raison de l’excitation géné- 
ra’e, de l'effervescence des humeurs et de 
l’épurai ion de tout le corps. Ces motifs sont 
plausibles, et les conséquences qu’on en tire 
incontestables. L’excès de nourriture est 
toujours relatif à la disposition de l’indi¬ 
vidu. Toutes les fois qu’une circonstance 
quelconque diminue l’activité des organes 
digestifs, le premier et principal moyen de 
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prévenir les maladies qui en résulteraient, 
c'est de supprimer une partie des ali mens 
accoutumés, et de les proportionner à la 
faculté actuelle de digérer. 

Cette diète doit avoir en outre l’effet d’ap- 
paiser la chaleur vitale L’estomac étant 
moins excité par les alimens communique 
sa faiblesse a tout le système; l’activité des 
organes et de leurs fonctions est modérée; 
l'harmonie des forces devient plus favorable; 
et c’est dans cet état que la réaction générale 
se prononce bientôt après, pour chasser ies 
fluides surahoiulans ou viciés. 

■fc 

lj’utilité de l’abstinence étant démontrée, 
il reste à savoir comment on doit l’observer. 


J’audra-t-il que chacun la règle d’après scs 
besoins ? Illais on n’est pas toujours assez 
éclairé pour cela ; les gens de l’art pour¬ 
raient seuls éviter des erreurs dangereuses; 
encore seraient-ils souvent trop faibles ou 
trop passionnés pour ne pas s’écarter de la 
voie qu’ils ont à suivre. Quel est l’homme 
qui répondra de sa raison, si elle n’est sou¬ 
tenue par une solide instruction et par la 
pratique des vertus? 

Adopteraît on simplement une nourrit tu 
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très - frugale avec des privations fréquentes 
et régulières? Nous avons déjà prouvé que 
la frugalité seule n’exempterait pas de quel¬ 
ques mauvaises digestions , parce qu’elle ne 
rompt pas assez l’habitude. Quant aux pri¬ 
vations destinées a combattre cette dernière, 
elles auraient pour inconvénient de devenir 
elles-mêmes trop périodiques; elles expose¬ 
raient h nourrir plus qu’il ne faut dans cer¬ 
tains temps ou l’estomac est faible, et trop 
peu dans d’autres où le corps demande plus 
d’ali mens qu’à l’ordinaire. La nature humaine 
offre une admirable combinaison de fixité et 
de variété. S’il est à craindre d’augmenter la 
variabilité, qui tend au désordre, il ne l’est 
pas moins de se soumettre à une règle trop 
sévère. Ces deux extrêmes sont également 
nuisibles à la santé. 

Il importe donc que l’abstinence vienne 
à l’appui de l’ordre fixé par les lois de la 
vie; qu’elle ne s’oppose pas au libre exercice 
des fonctions; qu’elle soit prescrite aux épo¬ 
ques de l’année qui nous obligent d’y recou¬ 
rir ; et que loin de fatiguer par sa trop 
grande régularité, elle détruise toutes les 
habitudes qui peuvent nuire. 


■I- 
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Or, telle est ce le que nous pratiquons 
d’après les préceptes de la religion catholi¬ 
que. On y remarque d’abord la prescription 
du maigre le vendredi et le samedi ; celui 
des Vigiles simples et des Rogations : vient 
ensuite le jeûne des Vigiles,< i es ( )uatre- i emps, 
du cai'ème: et c’est par la répartition bien 
entendue de ces abstinences } qu’elle remplit 
complètement les vues du régime alimentaire 
énoncées ci-dessus. 


En elièt, les Quatre-Temps sont placés aux 
mois de septembre, décembre,février et mai. 
Ils se composent de trois jours de jeûne, et 
par conséquent de maigre, qui sont le mer¬ 
credi, le vendredi et le samedi. Ces deux 


derniers jours y ont ete compris, afin qu’on 
n’eût pas cinq jours de maigre dans une se¬ 
maine } ce qui aurait lieu, par exemple , si 
Ton avait pris trois des jours gras pour le 
jeûne. < hi remarquera aussi que le jour d’in¬ 
tervalle , qui se trouve le jeudi, est ainsi 
place , d’aburd pour ne point changer le 
maigre de la semaine , et pour que la pri¬ 
vation du gras ne soit pas trop prolongée 
relativement au besoin. 

De ces quatre abstinences annuelles, la 
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première et la troisième se rencontrent près 
des équinoxes , la deuxième au commence¬ 
ment des gelées , et la quatrième à la fin du 
printemps. ïl n’y en a point du mois de mai 
au mois de septembre. 

Or, nous avons vu que les digestions 
étaient plus difficiles, et qu'il fallait moins 
charger l’estomac, 1aux équinoxes, a cause 
du désordre que la température éprouve, et 
qu’elle communique aux forces vitales ; 
2. 0 durant l'hiver, parce que le corps est 
plus irrité par le froid, le feu, les alimens, 
ei que la diminution de la transpiration aug¬ 


mente la masse des fluides. If irritation cause 
plus d’energie dans les temps froids ; mais 
cette vigueur n’est que factice. La santé paraît 
alors réellement infirmée, puisqu’on est en 
général plus sujet à des maladies graves dans 
cette saison que dans les autres■ 

Les privations deviennent encore plus né¬ 
cessaires le 12 février, époque où commence 
le printemps, selon le JPèrp de la médecine. 

C’est aussi dans cetle saison que se trouve 
le carême. J’en développerai bientôt ies effets, 


et l’on concevra luaucoup mieux alors toute 
l’importance de ce jeune. 
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Enfin , les Quatre-Temps, qu’on observe à 
peu de distance des Rogations , atténuent le 
passage du maigre au gras, pendant qu’ils 
aident à supporter la dernière partie de la 
saison vernaie. 

Malgré leur époque à-peu-près fixe, ces 
abstinences présentent néanmoins une irré¬ 
gularité bien marquée } et cette irrégularité 
était indispensable pour rompre l’habitude 
dont les elïèts sont presque toujours préju¬ 
diciables. 

* 

Les Vigiles - jeunes concourent au meme 
but ; elles surviennent assez fréquemment 
pendant l’hiver, pour modérer ou détruire 
l’irritation que produit la rigueur des fri mats. 
On en rencontre aussi quelques-unes dans la 
belle saison, pour satisfaire au besoin que 
les Quatre-Temps ne pourraient atteindre à 
cause de leur distance. 

À ces eifets physiques du jeune, il faut 
ajouter l’influence non moins salutaire qu’il 
a sur le moral. Quand les organes sont dans 
une activité convenable, la réflexion est plus 
facile. Les passions abattues par les priva¬ 
tions laissent a la raison tout l’empire qu’elle 
doit avoir pour diriger la conscience. On 



y 
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sent alors plus vivement le précepte de la loi 
naturelle : Faites à autrui fout le bien que 
vous désireriez pour vous-même. La religion 
vient au secours de eetle morale simple, mais 
insuffisante, et la sanctionne de tout ie poids 
de son autorité divine. Ses jours de jeune 
sont des jours de macération, dans lesquels 
on consolide la résolution que l’on a prise 
de ne suivre que le penchant vers le bien y 
de fortifier là me dans la pratique des vertus 
et contre ie vice, et de se soustraire à l'in¬ 
différence , (iui est plus a craindre que tous 
les vices ensemble. Je reviendrai sur cette 
partie essentielle du régime. 

Du Carême * 


Le carême consiste en un jeûne de qua¬ 
rante-six jours consécutifs , à l'exception du. 
dimanche qui n’est que maigre , durant les¬ 
quels on se prépare h célébrer la Pâque, 
11 est placé au commencement du printemps, 
afin de mettre le corps en harmonie avec 
cette saison, et de le prémunir contre l'in¬ 
fluence fâcheuse qu’elle pourrait avoir. C’est 
d’ailleurs fépoque du jeune de N. S. Jésus- 
Christ. 


* 


f 


* 
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Le renouvellement (le la saison n’ai»it en 

O 

eifel qu’en raison de la bonne ou mauvaise 
santé où nous nous trouvons. Dans la pre¬ 
mière, la vie se ranime , et loin d’étre trou¬ 
blée, son cours est affermi, ce qui a fait 
dire a Hippocrate ; ver a ut et? i saluberrimum , 
Dans la deuxième, le printemps nous frappe 
avec une violence relati ve à la faiblesse des 
Organes, et en altère plus ou moins les fonc¬ 
tions. Or, comment la saison la plus bien¬ 
faisante est-elle devenue si pernicieuse? Est- 
ce I ordre qu’elle suit qui lui donne celte 
violence? Aurions-nous tant à la redouter si 


l’homme ne s’était point écarté de la loi na¬ 
turelle? Non, c’est sa dépravation seule qu’il 
faut en accuser. Presque tous les maux dont il 
est tourmenté sont l’effet inévitable de son in¬ 
tempérance, de ses passions, de son aveugle¬ 
ment. Rélléchira-t-il enfin que son bonheur 


dépend de lui-même -, que nos institutions di¬ 
vines et humaines n*ont d’autrebùt que de le 
lui procurer, et qu’il ne l’obtiendra qu’a la 
faveur des privations régulières. S’il a pu 
compromettre sa sauté par té dérèglement de 
ses moeurs , il peut bien mieux encore Pa- 
méliorer par un régime sagement combiné. 
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Sa guérison est certaine * et il jouira dès- 
J ors de tous les avantages de la nouvelle 
énergie annuellement imprimée à toute la 
nature. 

Quelle que soit la frugalité dans laquelle 
on se renferme, même en observant les ab¬ 
stinences dont j’ai déjà parlé, le corps est tou¬ 
jours violenté par le froid de fliiver et les 
intempéries de l’équinoxe. On y remarque 
une forte excitation , une surcharge d’hu¬ 
meurs viciées, qui, augmentées par l’ac¬ 
tion du printemps, seraient infailliblement 
préjudiciables à la santé, si l’art ne venait 
au secours de la nature occupée à les dissi¬ 
per. Combien ces altérations ne sont-elles pas 
plus formidables, lorsqu’on lésa renforcées 
par un mauvais régime ! Tel est cependant 
l’éiat dans lequel la plupart des hommes 
abordent cette saison. 

INegligerait-on d’observer nos préceptes, 
qui sont ceux de la religion? Le retour d’une 
douce} chaleur, rendant aux organes la fa¬ 
culté de séparer les fluides mal élaborés et 
de s’en débarrasser , il se manifeste dans 
tout le système une réaction, une elferves- 
cence relatives aux obstacles que la nature 


* 
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éprouvé, et à l’exaltation des forces vitales. 
Elle en triomphera aisément s’il y en a peu; 
a\ e< es efforts douloureux , s’ils causent des 
maladies ; ou bien le mal sera au-dessus de 
ses forces,et l’on courra le risque de perdre 
la % ie, ou de rester infirme jusqu’à son terme 
ordinaire. De ces causes simultanées résultent 


en effet cette foule d’éruptions fébriles ou 
autres, que l’on observe si communément 
depuis l’époque où la lèpre parut; les inflam¬ 
mations les plus aiguës et les plus dange¬ 
reuses, les hémorrhagies, les apoplexies, les 
aliénations mentales, la goutte, le rhuma¬ 
tisme, la plupart des fièvres qui se prolon¬ 
gent parfois jusque dans l'été, etc., etc. 

Aux grands maux les grands remèdes. 
J outes les abstinences dont il a été question 
jusqu’ici seraient insuffisantes pour prévenir 
ces maladies. Le carême est le seul moyen 
que l’hygiène ait à leur opposer dans cette 
% circonstance. Il n’en est point de plus appro¬ 
prié aux causes qu’il faut combattre et aux 
ressources de la nature, puisque le jeune 


ainsi soutenu facilite la digestion et l'assi¬ 
milation ; qu'il empêche l’exaltation des 
sens et l’effervescence des humeurs; qu’il 

6 ., 
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favorise le jeu de tous les organes, et qu’il 
les maintient dans le meilleur ordre. Cette * 
abstinence coûtât-elle encore davantage aux 

O 

hommes, que sont ces sacrifices en compa¬ 
raison des souffrances dont elle les préserve, 
et du bien qu’ils en retirent ! 

Aux circonstances particulières à l’écono¬ 
mie animale qui nécessitent ce jeûne pro¬ 
longé , il faut en joindre une à laquelle on 
donne trop peu d’attention. La plupart des 
animaux qui servent d’aliment, sont au prin¬ 
temps plus portés à la reproduction que dans 
les autres saisons 1 , échauffés par la tempéra¬ 
ture et les ali mens secs qu’ils avaient dans l’hi¬ 
ver, et ensuite par le retour de la chaleur 
atmosphérique, ils entrent en rut, et l’espèce 
se multiplie. La chair n’en est point alors 
aussi bonne, ni aussi saine qua l’ordinaire•, 
il est donc prudent de s'en priver. Nous 
sommes d ailleurs intéressés à les laisser 

libres et à les conserver pour né pas en 

* 

manquer dans la suite; car, si l’on attend 
que les élèves puissent voler de leurs propres 
ailes , on est assuré de les avoir meilleurs 
et en plus grande quantité, quand la chair 
sera suffisamment faite. 


/ 
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Par sa durée , comme par le mode des 
privations qu’il exige , le carême remplit 
doue toutes les vues qu’on se propose. Que 
le vulgaire croie encore fortifier toujours en 
nourrissant et affaiblir par la diete : cette 
erreur ne peut disparaître qu’avec le temps; 
mais tout homme éclairé qui l’adopte est 
inexcusable. T.es plus simples notions d'hy¬ 
giène suffisent aujourd’hui pour savoir qu’on 
débilite le corps en irritant l’estomac par les 
alimens qu’il digère avec peine, et que l’ab¬ 
stinence dissipant celte irritation partielle , 
rétablit l’harmonie des forces vitales, et 
augmente l’énergie de tout le système, ( liez 
les anciens , la philosophie ne soumettait les 
peuples aux abstinences réglées, que dans la 
vue de mieux conserver les forces et la santé. 
Les athlètes , les hommes les plus forts de 
l’antiquité ne se fortifiaient que par le jeûne 
; et les exercices. Leur nourriture était si lé¬ 
gère , que CeIse ordonnait ce régime , vic- 
tum athleticum , dans certaines maladies 
chroniques invétérées. Dans les premiers 
temps de Rome, les lois punissaient par des 
chàtimens sévères, les hommes qui n’obser¬ 
vaient pas l’abstinence. Rien ne contribue 
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j»! us, en effet, a prolonger la vie, que cette 
pratique. Horace a dit, avec son élégance 
ordinaire : 


Sperne voluptates , nocet empta doîore voluptas, 
jisplce aune tenuis vicius } *)atv ({maniaque secum 
J ferai 7 la primis vaîeas hene* 

IN’esl-cc point par le régime rafraîchissant 
et la privation des ai mens, qu’on traite les 
maladies inflammatoires , les fièvres , les 
hémorrhagies , <a plupart des affections ner¬ 
veuses du printemps? L’état de santé, altéré, 
comme je l’ai montré, à la fin de l’hiver , 
lorsque les humeurs fermentent, que l’exal- 
tation des organes s’accroît, que les passions 
s’allument , n’est que le premier rudiment 
de ces maladies j il ne diffère de celles-ci que 
par l’intensité. On doit donc le combattre 
par l’abstinence, qui n’est qu’une espèce de 
diète. 

Au lieu d’épuiser par sa durée , cette ab¬ 
stinence ne contribue-t-elle pas à la nouvelle 
énergie que nous éprouvons au printemps , 
et qui semble être une provision pour le 
reste de l’année ? J’en atteste toutes les per¬ 
sonnes qui l’observent ponctuellement. Est- 
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il pour l'homme des forces plus réelles, 
puisqu'elles sont en harmonie dans le moral 
et dans le physique ; de liberté plus grande, 
puisqu'il a éliminé ses humeurs viciées et ses 
mauvais penchans \ d’épuration plus com¬ 
plète, puisqu’elle s’est opérée par la nature 
qui se renouvelle tous les ans, et par les se¬ 
cours de l art et de la religion ; enfin , de fé¬ 
licité plus vraie, puisqu’il est sain de 
corps et d’esprit, que celles qu'il a acquises 
par des efforts soutenus vers le bien, et dont 
il jouit pleinement après avoir célébré la 
Pâque ! .l’ajouterai qu’à la faveur de ce ré¬ 
gime, la digestion bien faite dispose à une 
bonne assimilation des substances alimen¬ 


taires , et celle-ci à la sécrétion et à l’excré¬ 
tion des humeurs. Les organes convenable- 

' ■ 

ment nourris exécutent leurs fonctions avec 
plus de régularité. En même temps, l’âme 
faisant de nouveaux efforts pour surmon¬ 
ter ses habitudes vicieuses, acquiert plus de 
facilité à persévérer dans la bonne voie. 
Satisfaite d’une victoire, elle s’élève de plus 
eu plus, et triomphe de l’intempérance, son 
plus redoutable ennemi. 

Tout se tient dans le système vivant et sur- 
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tout dans les facultés intellectuelles et affec¬ 
tives. Si l’âme perd de sa liberté quand le 
corps qu'elle habite éprouve quelque tio- 
leuee, celui-ci est bientôt dans le désordre 
lorsqu’elle n’en dirige pas les principales opé¬ 
rations. Cesse-t-elle de lutter contre les pas¬ 
sions? elles jettent le trouble dans l’écono¬ 
mie des fonctions, s’emparent de la volonté , 
et font trembler la raison même la plus éclai¬ 
rée. Il n’en faut qu’une pour déchaîner tou¬ 
tes les autres : c’est ainsi que la gourman¬ 
dise conduit aux passions naturelles, puis à 
l’ambition , à l’avarice, etc. , etc. Lorsqu’au 
contraire , l’âme conserve par des elforts réi¬ 
térés l’empire qu’elle doit avoir sur les pen- 
cïians , les vertus qui sont soeurs, comme les 
vices sont frères , se tiennent ensemble, et 
vont au secours l’une de l’antre. Una viriits , 
dit St.-Thomas, ad aliam jurât, sicutjusti¬ 
fia fortitudine , etc, La tempérance , qui pa¬ 
rait n’ètre qu'une vertu pour soi ou sa pro¬ 
pre conservation, détermine nécessairement 
la bienfaisance et le désintéressement , éma¬ 
nés des relations sociales. On ne saurait 
être plus tempérant sans devenir à la îoiv 
plus ferme, plus patient, plus courageux j 
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et l’abnégation le soi-même qu’on obtient si 
difficilement par la simple éducation, a re¬ 
ligion en fait la base du véritable héroïsme , 
tandis que l’égoïsme domine et avilit les 
hommes sans principes. 

ectera-t-on que la passion pour les 
sciences et les arts , peut aussi éloigner ne 
l’intempérance? mais les passions les plus 
honteuses ont le même effet, et c’est alors 
acheter trop chèrement l’avantage d’être 



sobre. Lorsque l’avarice, par exemple, porte 
à des privations, c’est à son profit. L’inlluence 
de ce régime sur les autres passions n’étant 
que secondaire, toute la liberté qu’en reçoit 
la raison, ne pourrait suffire a celle ci. Ce 


qui le prouve, c’est que l'avarice finit par 
refuser au corps la nourriture dont il a be¬ 
soin , malgré tous les efforts de la raison pour 
réprimer cet excès. Règle générale : com¬ 
battre un vice par un autre vice n’est pas 
vertu ; c’est quitter une mauvaise route 
pour s’égarer dans une autre. 

Le régime du printemps sert à régler les 
actions physiques et morales. L'abstinence 
agit également sur les vices du corps et sur 
ceux de l’âme. Lorsque l’habitude s’empare 
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des facultés intellectuelles ou affectives, et 
qu’elle donne de fausses directions aux sen- 
tirnens ou aux idées , ces petites alterations 
s’accroissent si Fou n’y prend garde, et de¬ 
viennent la source de beaucoup de maladies 
graves. Personne n’est exempt de ces légers 
écarts, dont on sc corrige dans les temps de 
privation. À mesure que l’Ame s’exerce, le 
caractère se fortifie, et l’homme né bon et 
juste, est tout à la fois plus maître de lui— 
meme, plus libre, modéré, charitable, gé¬ 
néreux , vertueux, en un mot. Il sent alors 
qu'on peut se passionner , mais pour le bien 
seulement. 1 >u reste, il faut être modéré 
dans tous ses plaisirs , et même s’en priver 
souvent, afin de ne pas s’exposer à la perte 
prématurée du sentiment qui les donne , et 
de se renfermer dans la loi naturelle. ÎVen 
usant qu’avec réserve, on sera forcé de 
les multiplier, et d’augmenter ainsi des 
jouissances qui ne laissent aucun regret. 

<( Voulez-vous, dit un savant, débarrasser 
» les plaisirs de leurs peines: otez-en l’ex- 
» olusion ». 

Quoi, répondra-t-on, faudrait-il se bor¬ 
ner, même en faisant le bien? oui, sans doute. 
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Toute passion peut portera des excès dans les¬ 
quels on cesse d'être vertueux ; le sentiment 
devenu trop vif, affaiblit la raison et lui fait 
perdre ses plus beaux privilèges. Les facultés 
ne peuvent être bien exercées qu’autant que 
les sensations et les mouvemens vitaux ne sont 
pas trop exaltés. L’homme a reçu du créa¬ 
teur tous îes moyens d’obvier à cette exclu¬ 
sion ruineuse : il n’a qu’à varier ses bonnes 
actions. C’est moins la force des bras que la 
modération du coeur, qui rend les hommes 
indépendans et libres (i). 

On dira peut-être que la nature humaine 
se prête à notre nouvelle manière de vivre *, 
qu’on existe aujourd'hui comme autrefois ; 
que tout est compensé, puisqu’on trouve les 
remèdes aux maux qui sont survenus , et 
qu’en perdant le lion heur du premier âge ou 
a acquis d’autres jouissances. 11 est vrai que 
des hommes sont assez robustes pour suppor¬ 
ter de grands écarts de régime, et que la \ te 
résiste long-temps aux causes de destruction 
avant de succomber. Je conviens aussi qu’il y 
a des plaisirs attachés aux funestes penehans 


(î) J,-J- Rousseau. 
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qu’on a l'imprudence de satisfaire. Mais qui 
oserait mettre en parallèle ces plaisirs Hon¬ 
teux qui ne laissent que des remords, avec 
ceux qu’on trouve dans les limites de la 
nature bien ordonnée; qu’on ne goûte point 
sans le témoignage d’une conscience pure; 
et qui loin de préparer des maux , s’accor¬ 
dent avec le bonheur le plus durable ? Quant 
aux richesses acquises dans les sciences et les 
arts, nous les aurions de meme , et de plus , 
celles dont le désordre et la corruption des 
mœurs ont causé la perte, et celles qui 


auraient été le prix d une conduite sagement 
combinée. IN on, la nature ne se prête pas à 
ces dérèglemens ; elle les soutire et nous en 
punit parla douleur et les infirmités. Est-ce 
là une compensation des plaisirs qu’ils peu¬ 
vent donner ? J/espèce humaine est dégéné¬ 
rée par une suite de mauvaises habitudes qui 
ne s'effaceront qu'avec lenteur et le secours 
des abstinences; il importe de lui donner une 
marche plus conforme à sa véritable condi¬ 
tion. ( ’est à l’éducation qu’il appartient de la 
diriger , mais a l’éducation seeond.ee par l’hy¬ 
giène et par ia religion. Qu’elle ne se borne 
donc point à inspirer l'amour du bien et 


% 













DES UIME59. 95 

l'horreur du vice. Si elle ne montre oas toute 
la vérité, si elle ne s'attache pas à la plus im¬ 
portante de toutes les vérités, celle de l’exis¬ 
tence d’un i )ieu qui récompense , punit et 
pardonne , quel secours offrira-t-elle à 
l'homme prêt a se sacrifier lui même à la pas¬ 
sion qui l’entraîne! Il n’a que deux moyens 
de conservation : la crainte du mal et l'espé¬ 
rance du bien. Que lui restera-t-il donc , lors¬ 
que dans l’adversité il ne verra que le suicide 
pour sortir d’une vie abreuvée d’amertumes , 
s’il n’a l’espérance d’une compensation à ses 
maux dans la vie future , et si la crainte des 
châtimens éternels ne l’a forcé a prendre tous 
les moyens de se tirer de la corruption? Il 
succombera infailliblement, quoiqu’il sache 
bien que 

Il esi plus grand t plus difficile 

De souffrir le malheur quelle s’eu délivrer* ( DeshûuL ) 

Les bonnes pratiques sont seules capables de 
soutenir son courage. Il ne saurait se tromper 
dans le choix. Toute morale qui ne tend 
point à nous rapprocher de la loi naturelle M 
est fausse et dangereuse. 

Un instituteur ne saurait donc trop insu»- 
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ter sur les privations, et les imposer aux 
élèves pour en obtenir l’obéissance ; leur 
prouver qu'on ne gagne rien a négliger ses 
devoirs ; et les accoutumer en même-temps 
à se priver au besoin pendant le reste de la 
vie, lorsqu’il faudra contenir des peuehans 
nuisibles. 

Dans 1 âge adi.il te , la pratique des absti¬ 
nences régulières est indispensable. Le 
moindre relâchement en diminuerait le 
fruit : rarement une faiblesse n’en amène 
pas une plus grande. Telles sont les lois 
de la vie dans l’exercice des facultés , 
qu'il faut soutenir ces de rnières par des ef¬ 
forts constans et redoublés*, car dès qu’on 
cesse de lutter, l’action diminue faute de sti¬ 


mulation ; la débilité , le désordre conti¬ 
nuent , et les vices prenant l’âme au dépour¬ 
vu, font des progrès elFrayans. C’est sur ce 
principe que sont établies toutes les pratiques 
de la religion catholique. Leur nombre a 
pour objet de soutenir les bonnes disposi¬ 
tions de ! ’esprit et du cœur , sans affaiblir le 
corps, et au contraire, en le fortifiant par 
le régime le plus propre a la conservation de 
la santé. 
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Des B. 0 gâtions. 


Le carême est d’une assez longue durée 

O 

pour faire contracter l'habitude du maigre 
et du jeûne. II pourrait arriver que la tran¬ 
sition trop subite de ce régime à l’usage des 
viandes , fatiguât les premières voies , 
que la digestion fournit une quantité de sucs 
alimentaires, qui, étant mai assimilés, de- 
viendraient la cause de quelque dérange¬ 
ment de la santé. Les Rogations, placées à peu 
de distance des fêtes de Pâques, ralentissent 
et corrigent es eiïets de ce passage. Elles se 
composent de trois jours maigres, qui sont 
le lundi, le mardi et le mercredi, veille de 
l'Ascension j en sorte qu’à l’exception du 
jeudi et du dimanche, l’abstinence continue 
toute la semaine. 

Celte abstinence calme les sens fortement 
excités par les alimens gras dont ils avaient 
été privés pendant le carême ; eu même temps 
qu’elle remonte l’énergie morale déjà peut- 
être diminuée par ï’usage des chairs trop $a- 
pides et nourrissantes. INous avons vu que 
les Ouatre-temps, qui viennent à une petite 
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distance des Rogations y concourent égale 
ment à ce but. 


Des frigides sim pies. 


Les Vigiles simples sont des jours maigres 
placés c'a et la dans un ordre très-irrégulier. 
E! les servent non-seulement à rompre l'ha¬ 
bitude dangereuse des viandes et a diminuer 
l’excitation des voies digestives, mais encore 
à irrégulariser les privations. On en a parti¬ 
culièrement besoin dans la belle saison, de¬ 
puis le mois de mai jusqu’au mois de sep¬ 
tembre 5 et sous ce rapport il est fâcheux 
que la plupart des fêtes qui les exigeaient y 

aient été supprimées. 

\ 

Des exceptions du Jeune et de V Abstinence. 


Plus on a mis de sévérité à établir un 
précepte , plus son application est facile , 
parce que les limites en sont bien tranchées f 
et moins on a de peine a déterminer les ex¬ 
ceptions qu’il présente. Tel est celui du 
jeune. 

La santé repose sur un ordre constant des 
fonctions vitales et organiques ; mais elle 
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est très-variable dans ses nuances, à cause 
de l'excessive mobilité de tout le corps. 
Pour la soumettre à une mesure générale, 
il a fallu s'arrêter au point où les privations 
exigées pouvaient contribuer au développe¬ 
ment des mauvaises dispositions qui devien¬ 
nent le germe des maladies. L'Eglise a prévu 
ces cas , en accordant des dispenses selon le 
besoin, et les exceptions ont confirmé la 
règle. 

J’ai déjà fait voir qu’on peut supporter la 
privation des alimensavec quelque difficulté, 
sans être compris dans les cas d’exception. 
Les tempéramens , les climats, les saisons , 
le sol , le genre de vie , dont l’influence ne 
produit le plus souvent qu’une dégénération 
de la constitution physique primitive, exi¬ 
gent l'abstinence comme étant le moyeu le 
plus propre a rétablir l’harmonie des forces 
vitales. 

fin quoi consistent donc les motifs d'ex¬ 
ception du jeûne ? Ce sont, i.° les disposi¬ 
tions maladives (morbifiques) ; 2. 0 lesinfir- 
éelles, 5.°la convalescence, ou les suites 
de maladie > Ur.° la pénurie des alimens. 
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soient bien apparentes: el es échappent faci¬ 
lement aux hommes peu exercés à l’observa¬ 
tion des phénomènes de l'économie animale. 
Cependant, si on ne les combat par un régime 
approprié h chacune d’elles, l’abstinence peut 
sc trou ver au-dessus des forces de la nature , 
eL donner lieu à des maladies. Une humeur 


viciée qui tend a se porter sur quelqu'organe 
essentiel à la vie, l’irritation ou la débilité 


relative d’un viscère , le désordre que pro¬ 
duit une passion violente, les fatigues ordi¬ 
naires d’une profession pénible , J’état de 
grossesse , de croissance , l’extrême délica¬ 
tesse de la constitution , l’excès ou 1’efFer- 
vescence du sang, etc. , doivent être consi- 
dé rés comme autant de dispositions maladives 
que nous traitons avec un régime particu¬ 
lier , pendant lequel une abstinence trop sé¬ 
vère pourrait avoir des inconvéniens. Les 
négliger ce serait compromettre la santé , 
souvent même la vie, et manquer le but de 
l’institution. 

Parmi les infirmités , il faut ranger pre¬ 
mièrement ies affections chroniques des voies 
digestives, et celles qui ont une influence 
directe sur la digestion; ensuite les phéno- 
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mènes de l’idiosyncrasie, on de l’habitude des 
organes digestifs. * es différentes altérations 


sont parfois très-légères ; maïs elles se conci¬ 
lient toutes avec la santé, de sorte qu’on ne les 
découvre qu’avec une scrupuleuse attention. 
La diminution de L’anpétit, la bouche amère, 
la 1 angue muqueuse, annoncent l’embarras 
de Pestomac ; la pesanteur à Pépïgastre 
quelque temps après le repas ou dans la 
nuit, fait craindre une maladie du pylore; le 
ventre serré ou trop relâché , indique un 
de rangement prochain de la digestion ; les 
rapports acides, les flatuosités, Les spasmes 
des intestins , signalent une irritation ner¬ 
veuse , la pesanteur ou la douleur obtuse 
du coté droit , le teint jaune, tiennent sou¬ 
vent a une lésion du foie qui dérange la 
digestion ; il en est de même de la toux 


qu’occasionne une lésion des poumons , des 
douleurs vagues provenant de la goutte , du 
rhumatisme , de quelque dartre répercu¬ 
tée , etc. Ou devient infirme sans s’en aper¬ 
cevoir . et celte erreur, dont on n’est ordi¬ 


nairement averti que par les hommes de 
Part, a quelquefois des suites funestes. 


J’ai déjà dit que toutes les disposit 


ions ma- 
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ladives n’excluaient pas l'abstinence réglée, 
et qu’au contraire elle devenait utile dans 
le plus grand nombre des cas, où la diète est 
la première condition du traitement pré¬ 
servatif. Tels sont tous les mal-aises, les 
pesanteurs, les douleurs, les dégoûts, les 
dévoiemens, les spasmes, etc., provenant 
d’irritation , de la surcharge des vaisseaux 
sanguins ou lymphatiques , des humeurs 
trop épaisses, mal élaborées ou surabon¬ 
dantes. La plupart des maladies étant cau¬ 
sées par la plénitude, ne doivent être pré¬ 
venues que par le jeûne et les boissons dé¬ 
layantes. Un célèbre médecin de Lyon , 
M. Yitet, ne purgeait que très-rarement, 
et traitait avec le plus grand succès tous les 
embarras gastriques, au moyen d’une diète 
légère et de la décoction de ch icorée amère (1). 
Les purgatifs et les émétiques guérissent par¬ 
fois plus rapidement dans ces cas-, mais ils 
laissent une impression fâcheuse qui prolonge 
la convalescence, expose à des récidives , et 
d’ailleurs ils ont plus souvent qu’on ne pense 
des suites fâcheuses. Combien de fièvres bi- 


(ij Aie J, SjcpecUmte, 
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lieuses simples qu’on a rendues putrides par 
l’abus de ces méd ica mens I 

Jja convalescence n’est, à proprement par¬ 
ler, que la dernière période de la maladie 
qui l’a précédée. La lésion locale quoique 
légère, la faiblesse qu’elle a causée dans le 
reste du corps , et particulièrement celle des 
organes de la digestion, ne permettent pas 
encore de suivre le régime de la santé, ni par 
conséquent d’observer les abstinences régu¬ 
lières. 

L’idiosyncrasie ou la disposition indivi¬ 
duelle , et l’habitude vicieuse des organes 
digestifs, se reconnaissent à des bizarreries 
du goût ou du besoin , qui exigent beau¬ 
coup de nourriture, ou donnent de la répu¬ 
gnance pour certains ali mens. La première 
ne peut guère être soumise au régime ordi¬ 
naire de L’état sain, et la seconde ne se dé¬ 
truit qu’avec le temps. 

Quant a la pénurie des alimens, on conçoit 
que la nécessité oblige de modifier l’absti¬ 
nence, sur tout h l’égard du maigre, d’après 
les moyens qu’on a de se procurer ta subsis¬ 
tance. C’est dans te cas que les évêques per¬ 
mettent le laitage, les œufs, quelquefois 
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même des viandes, comme dans d’autres 
occasions ils exemptent du jeûne ou du 
maigre, certains jours du carême, ou pen¬ 
dant toute sa durée. 

Règle générale : hors les circonstances 
dans lesquelles on pourrait craindre d’aggra¬ 
ver quelque disposition maladive , les absti¬ 
nences régulières, telles que je les présente, 
sont toujours indiquées. 

l T n préjugé en éloigne cependant encore 
quelques personnes peu réfléchies, qui ne 
voient guère que le premier effet des im¬ 
pressions que font sur le corps les objets qui 
l’environnent. Ne distinguant pas les forces 
vitales des facultés qu’elles mettent en jeu, 
on confond aisément les unes avec les autres j 
et dès qu’on éprouve de la gène dans quel¬ 
que mouvement, on cro t devoir l’attribuer 
à la faiblesse, il s’en suit qu’on cherche à 
se fortifier par la nourriture ou par les bois¬ 
sons *, d’où résultent de mauvaises digestions , 
la surabondance des humeurs, leur acrimo¬ 
nie, réchauffement, qui ajoutent à la cause 
morbifique, et a SS ravent ia maladie souvent 
même par des complications. Nous ne sau¬ 
rions trop nous élever contre une manière 
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de voir , et contre une pratique aussi dange¬ 
reuse. Que l’on se persuade donc Lien que 
1 irritation, ou l’excès de force, est la cause 
du plus grand nombre des maladies j que 
communément on prend dans ces dernières 
la faiblesse générale pour la faiblesse locale, 
et que dans leur traitement il faut affaiblir 
la partie qui est le siège du mal et parfois 
tout le corps, si l'on veut s’assurer de la 
guérison. Cette faiblesse n’est point a re¬ 
douter tant qu’elle est secondaire. On voit 
revenir à la santé des malades exténués et 
d’une maigreur extrême, n’ayant plus que 
le souffle, mais dont l’alièction locale tend 
à sa fin. Dès que celle-ci cède, l’équilibre 
des forces se rétablit, les digestions commen¬ 
cent à se faire, le corps répare ses pertes, et 
le malade jouit de ses facultés. Ca nature in¬ 
dique ce traitement, et en donne l’exemple 
eu guérissant seule des fièvres, des iullam- 
mations , des maux de nerfs, etc. < ’ombien 
de maladies fébriles dans lesquelles le malade 
reste couché, parce qu’il ne peut supporter 
la station j sans prendre de nourriture, parce 
qu’il a de la répugnance pour tout aliment;et 
se bornant a boire de l’eau ou quelque bois- 
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son adoucissante pour étancher sa soif et se 
rafraîchir. S’est-il fortifié durant ce temps? 
]Non ; il a observé Je régime le plus conve¬ 
nable. Ceux que le préjugé porte à se soute¬ 
nir en pareil cas par des toniques, augmentent 
la fièvre, la compliquent et courent les 
plus grands risques. Ce que je dis de la fièvre 
s’applique à une simple irritation. 

La secte des méthodistes, dont ïhémison 
fut le chef, préférait dans beaucoup de ma¬ 
ladies l’abstinence aux secours les plus vantés 
de la pharmacie; et cette pratique eut de 
grands succès. 

Lors donc que l'abstinence semble pro¬ 
duire quelque faiblesse,au lieu de s’en plain¬ 
dre , d faut la regarder comme un bien; car 
elle est le prélude de la nouvelle force qui 
doit se manifester dans la reaction vitale. On 
se trouve toujours plus agile, plus libre, 
plus apte au travail, quand on a pu détruire 
tous les points d’irritation qui existaient dans 
les tissus organiques. 

Je dirai plus : l’expérience démontre qiwe 
des personnes débiles, valétudinaires et au¬ 
tres, ont éprouvé les plus grands bienfaits 
d’une abstinence très-sévère et prolongée, h 
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laquelle les avait réduites quelque mala- 
die, ou la disette, ou une macération vo¬ 
lontaire. Cornarius, sénateur vénitien, fatigué 
des trailemens divers qu’il avait suivis sans 
succès, résolut de ne prendre que la quan¬ 
tité d’alimens suffisante pour ne pas mourir 
de faim. 11 se rétablit insensiblement, et 
vécut, au grand étonnement de tout le monde, 
jusqu’à l’âge de quatre-vingt-quinze ans. On 
en voit qui, jouissant d’une bonne santé, 
prennent ort peu de nourriture et conservent 
cependant beaucoup d’embonpoint. On sait 
aussi que des malades sans fièvre, soumis à 
la méthode diététique de Yalsalva, de Fré¬ 
déric Hoffmann , etc. , ont été privés de tout 
aliment solide , pendant plusieurs semaines, 
au point d'en être excessivement amaigris , 
débilités, et qui n’ont du leur guérison 
qu'à leur persévérance dans ce traitement, 
3/homme est donc susceptible d’endurer de 
grandes privationsde nourriture, sans en souf¬ 
frir. Supporterait-il ainsi l’intempérance la 
plus légère? L'habitude meme n'en empê¬ 
cherait pas entièrement les pernicieux eifets. 

On remarque au contrai re que les maladies 
étaient bien moins communes et moins gra- 
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tcs dans les temps où les peuples ne pre¬ 
naient que peu nu po'nt lie ’ iande •, et que 
la lèpre n’a paru qu’après l’abus des aUmens 
gras. C’est, en effet,à ce régime que se ralî i- 
chent la plupart des Oces spécifiques qui 
sont la cause de tant de maladies de la peau, 
des viscères et des diffère ns tissus organiques? 
Espérons que plus instruits sur leurs vérita¬ 
bles intérêts ^ les hommes se renfermeront 
enfin dans les limites qui leur sont prescrites 
parla medecine et la religion, et qu’après avoir 
suffisamment insisté sur l’abstinence et la 
frugalité, ils verront disparaître avec ces ma¬ 
ladies les causes les plus ordinaires de leurs 
souffrances. Qui pal est et non iejunat , Üit 
St.-Augustin, sentict pœfiam. Or, s’il est 
réellement nuisible de ne pas h u.ier quand 
on le peut, n’est-il pas évident que le jeune 
est nécessaire afin d’éviter des souffrances , 
autant que pour profiter des bienfaits atta¬ 
chés a cette pratique. 

Si l’on était bien pénétré de ces vérités, 
ou ne serait pas aussi disposé dans le monde à 
demander des dispenses de carême, ni peut- 
être à les accorder. Le sentiment naturel, 
qui porle à lu conservation de la vie et de la 
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sanlé , nous entraîne souvent plus ?oin que 
nous ne voudrions. Chacun a le désir d'évi¬ 
ter le mal et de se rapprocher du bien • il 
n’est personne qui n’éludie plus ou moins sa 
manière d’être, et qui ne c herche a combiner 
son régime le mieux qu’il lui est possible. 
Mais on s’observe incomplètement; on ne 
s’attache guère qu’à des erreurs et à des pré¬ 
jugés ; on s’ignore soi-même. Ce qui le 
prouve, c’est le peu de confiance qu’on a 
généralement dans ses propres forces , et la 
crainte mal fondée des prétendus dangers de 
l’abstinence : je dis prétendus , parce qu’elle 
ne peut être que très-utile, tant que l’état 
maladif ne réclame pas un régime parti¬ 
culier. 

11 11 e faut pas se faire illusion ; c’est moins 
cette crainte, excusable en quelque sorte, 
que l’éloignement des privations et des 
efforts qu’elles exigent , qui empêche de 
suivre les pratiques de l’Eglise. Les pré¬ 
jugés dont nous venons de parler , ne sont 
que la plus faible des causes qui détour¬ 
nent les hommes de ce devoir. Si c’était 
la leur seule raison , n’éviteraient-ils pas 
avec la meme attention les excès de table. 
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l’abus des boissuns sph itueuses et tous les 
écarts du régime alimentaire? Le sentiment 
qui les entraîne est relui du idaisir. Faciles à 
séduire, ils réllé< hissent a peine sur l’abyme 
dans lequel ils vont se précipiter, el n’hé¬ 
sitent pas à déranger leur santé, tandis qu’ils 
n’arrivent cju’a regret a la douleur des pri¬ 
vations. Au lieu de fuir l’abus des plaisirs, 
ils se mettent dans l’impossibilité de goûter 
les vraies jouissances et le bonheur. 

On ne saurait se tromper sur es motifs 
d’exemption. Les directeurs sont générale¬ 
ment assez instruits pour prononcer sur les 
demandes qu’on leur fait *, et, dans le doute, 
ils doivent consulter un médecin dont la 
conscience leur soit connue, afin d’éviter 
toute incertitude. 

Cependant, il faut le dire, les gens de l’art 
ont presque toujours été, sur ce point, plus sévè¬ 
res que les casuistes. Ceux-ci, voulant éviter 
une rigueur outrée, sont tombés, faute de lu¬ 
mières, dans l’extrême opposé. Les premiers 
étaient seuls compétens pour juger avec ri¬ 
gueur ce que Tl t omme peut et ce qu’il doit 
dans la vue de conserver sa santé. Oui oserait 
donner son opinion sur une maladie ou sur 
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une simple prédisposition maladive , sans 
l’avoir analysée ? Le vrai médecin doute sou¬ 
vent, dans les circonstances difficiles : à plus 
forte raison les casuistes doivent-ils se tenir 


sur la réserve, pro rei dignilate . 

Quoi qu’il en soit, il est reconnu aujour¬ 
d’hui qu’il n y a que des infirmités très-graves 
qui puissent faire totalement exempter les 
adultes du jeûne et de l’abstinence. Depuis 
l’âge de raison jusqu'au ternie de la vie, toutes 
les autres altérations de la santé n’exigent 
que des modifications de la règle générale. 
C’est ainsi qu’on la mitige , en dispensant du 
jeûne, et non de l’abstinence, jusqu’à l’âge 
de vingt-un ans ; en accordant le laitage et 
les œufs aux habitans d’une contrée où l’on 


n’a point de poisson et peu de légumes ; en 
permettant aux femmes enceintes, aux con- 
valescens, à certains infirmes, aux personnes 
d’une profession laborieuse et pénible, aux 
vieillards, un jeûne et une abstinence plus 
Du moins légers selon le besoin. 

Pourrait-on douter maintenant de la salu¬ 
taire influence que l’homme et toutes ses 
facultés doivent éprouver du carême ? J’avais 
déjà démontré l’action du jeûne sur les fonc- 
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lions des organes digestifs, et de là sur tou¬ 
tes celles de l’économie animale. Il me res¬ 
tait a rendre compte de ses effets lorsqu’il 
est prolongé, ainsi que des motifs qu’on a 
eus de le placer au printemps. Les premiers 
se déduisent naturellement des principes pré¬ 
cédemment établis- pour servir de base à 
l’abstinence des alimens généralement prise. 
La mettant ces effets en évidence, nous 
avons été conduit a prouver les justes rap¬ 
ports qui existent entre le jeune de quarante- 
six jours et e besoin des secours de I hy¬ 
giène, que le corps vivant paraît avoir au 
renouvellement de Pannée , pour résister 
avec plus de facilité aux violences qu’il 
éprouve ; et l’on a dû se convaincre que 
le carême est sans contredit le moyen le 
plus efficace pour consolider l'ordre de la 
santé , comme pour prévenir les lésions dont 
elle est menacée. 

Enfin, cette vérité a pris un nouveau de¬ 
gré de force, lorsqu’à l’influence des priva¬ 
tions régulières sur le corps , nous avons 
examiné celle qu’elles ont sur Pâme. L’épo¬ 
que à laquelle un jeûne prolongé oppose 
aux passions le frein le plus salutaire, devait 
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aussi rendre plus sensibles les changemens 
qui se manifestent alors dans les facultés 
intellectuelles et morales. On a pu voir, 
je pense , combien l’abstinence réglée des 
ali mens contribuait au rétablissement et au 
maintien ‘les bonnes moeurs , et à la vérita¬ 
ble félicité, Mais on a du se convaincre, en 
même-temps, que la religion est seule assez 
puissante pour eu faire observer la pratique. 


Du Maigre* 


En considérant les ali mens sous le rapport 
de leurs qualités générales, nous avons vu 
qu'ils doivent être faciles a se décomposer , 
et fournir les principes nécessaires ii la nu¬ 
trition ; qu’on y distingue l’aliment propre¬ 
ment dit, ou la partie la plus nourrissante; et 
qu’ils étaient divisés en plusieurs espèces. 
Enfin, on a dû remarquer qu’ils peuvent être 
séparés en deux classes, qui constituent ce 
quon entend par le gras ou le maigre. La 
première se compose de viandes;et la secon¬ 
de de végétaux et de poisson. Cette division, 
dont l’origine se perd dans les temps les plus 
recuits, est fondée sur la dilférence que pré- 
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sentent les alimens gras ou maigres, envisa¬ 
gés en eux-mêmes et dans leur action sur 
, l’économie vivante. 

J’ajouterai à ces conditions des alimens , 
qu’ils ne doivent pas avoir perdu toute leur 
vitalité , ou si l’on veut, cette force d'aggré- 
gation qui maintient leurs tissus organiques ; 
car, bien qu’on exige qu’ils soient putresci¬ 
bles ou fermentescibles, ils ne pourraient 
servir a la digestion si cette décomposition 
les avait trop altérés. Je dis trop , parce qu’il 
est des viandes qu’on préfère faisandées ou 
dans un état de putréfaction commençante. 
Du reste, cette force d’aggrégation est plus 
grande dans les viandes que dans les végé¬ 
taux et les poissons, et se perd facilement 
dans ces derniers. 

Oui ne sait que le gras est plus nourrissant 
que le maigre, non-seulement par la masse 
d’aliment proprement dit, que es viandes 
contiennent dans un petit volume; mais par 
les qualités particulières des différentes par¬ 
ties des animaux dont on fait usage. 

Les poissons, quoique plus vitalisés que 
les végétaux, le sont cependant beaucoup 
moins que les animaux à sang rouge, tirés des 
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mammifères, des oiseaux, etc. Leur putré¬ 
faction rapide après la mort, le peu de ré¬ 
sistance qu’ils offrent dans la digestion , le 
prouvent évidemment. 

Huant aux végétaux, s’il y en a de très- 
nourrissans , comme les farineux , les fécu- 
lens , etc., l’aliment y est si simple j il est en 
si petite quantité dans les herbacées, les fruits, 
les racines tendres , les semences huileuses , 
qu’ils fatiguent beaucoup moins les organes 
digestifs que Je poissonj et le chyle qui 
en provient, est d’une plus facile élabora¬ 
tion. 

Si après avoir reconnu les propriétés de 
ces deux grandes classes d’aliment, on en 
poursuit l’analyse, on arrive aux différentes 
espèces de gras et de maigre. JVoustrouvons, 
en effet, le gras fort, qui se compose des 
viandes noires , et le gras léger, comprenant 
les viandes blanches. 

i )e même le maigre se divise en celui qui 
nourrit le plus et qui est fort, ef eu maigre 
doux. I tans le premier, on range les pois¬ 
sons d’une chair compacte, trop huileuse, 
comme le thon , l’anguille, le brochet , les 
seaumon , le maquereau, etc. ; les légume 
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secs, les semences farineuses, les racines et 
les fruits éculens , le fromage fait, les ap¬ 
prêts de haut goût et trop chargés de 
beurre, etc. 

Le maigre doux se compose au contraire 
de laitage , d’oeufs frais, à la coque ou à 
l’eau , de fromage blanc, de fruits acidulés, 
de végétaux aqueux, de poissons tendres , 
tels que le goujon, l’éperlan, la sole, la 
truite, le merlan, l’alose, la raie, le hareng 
frais, etc. 

Enfin, pour bien connaître la propriété 
île chaque substance alimentaire , il faut l’en¬ 
visager en elle-même et dans ses rapports 
avec la digestion. Ainsi, d’après leurs qua¬ 
lités propres , rapprochées par analogie , ces 
substances sont mucilagineuses ou huileuses, 
fibreuses, albumineuses, féculentes, douces, 
acides, alcalines, salées, aromatiques,âcres, 
amères, narcotiques, aqueuses ou sèches , 
tandis que relativement à leur action sur les 
tissus organiques , elles ont pour effet d’adou¬ 
cir, de rafraîchir , le détendre la fibre ou 
de la resserrer, de calmer la douleur ou d’ir¬ 
riter \ de soutenir les forces ou de les dimi¬ 
nuer, de rendre plus ou moins faciles les ex- 
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crétions,comme la perspiration cutanée, Té- 
coulement des urines, etc. 

Je reviendrai sur ces propriétés des ali- 
mens maigres , ainsi que sur leurs qualités, 
en parlant de chacun d eux. 

Le maigre est une nourriture saine dont les 
hommes doivent se servir, et a laquelle ils 
pourraient se réduire, parce qu’elle est assez 
variée pour cela. On sait que Platon, Zenon 
et Socrate ne firent jamais usage de la c hair 
des animaux. Il semble, selon M. Virey, 
que l’homme soit naturellement destiné a 
être frugivore. Si Ton considère sa struc¬ 
ture , il n’a ni les dents , ni l’estomac, ni les 
grilles, ni les habitudes d’un animal carni¬ 
vore. L’instinct, ou plutôt la voix de notre 
organisation, semble crier hautement que 
la première nourriture , après l’allaite¬ 
ment commun à tous les animaux nwmmi- 
fè res , doit se tirer des fruits j et cet instinct 
fait préférer au luxe des grandes tables la vie 
champêtre , dans laquelle on trouve la santé, 
la paix , les moeurs innocentes, dons précieux 
que le ciel n’accorde qu’à ceux qui suivent 
les douces lois de la nature et les préceptes 
de l’évangile. Telle fut, comme nous l’avons 

8 .. 
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dit ? la manière dont s’alimentaient les pre¬ 
miers peuples j telle est encore celle de plu¬ 
sieurs peuplades de l’Inde et de l’Asie, 

Les Perses ne vécurent d’abord que de 
pain et de cresson. Lycurgue défendit l'usage 
des viandes aux Lacédémoniens. Les do¬ 
mains se bornèrent long-temps à l’usage des 
lég urnes. Mais sans remontera ces temps éloi¬ 
gnés, ne vit-on pas les premiers Gaulois 
réduits pour toute nourriture à celle que 
produisait leur sol ? Et combien de labou¬ 
reurs en France qui ne mangent de la 
viande que les dimanches , ou plus rarement 
encore? Il yen a même qui n’en usent jamais, 
et qui n’en sont ni moins robustes, ni moins 
heureux. Lien plus , leur genre de vie 
étant plus simple et plus voisin de l’état 
primitif de l’homme uniquement soumis à la 
loi naturelle, ils jouissent d’une santé plus 
assurée , et ne connaissent pas les maux qui 
accablent l’opulence, toujours occupée a cher¬ 
cher de nouveaux mets, et par conséquent à 
fatiguer l’estomac. Il tant le dire, c'est elle 
qui corrompt tout, qui détruit tout, qui se 
joue des peuples et de tout ce qu’il y a de 
plus sacré dans le monde. On voit des 
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personnes vertueuses parmi les riches : mais 
le nombre eu est-il aussi grand qu’il devrait 
Fëtre? Concevrait - 011 jamais qu’avec des 
moyens d’instruction , avec les lumières 
qu’on peut acquérir chaque jour, ii y ait in¬ 
finiment moins de droiture et de bons senli- 
mens chez les hommes fortunés que dans la 
masse du peuple ? C’est que l’éducation est 
mal dirigée , et qu’on y cultive plus l’es¬ 
prit que le coeur humain. Si les bons pré¬ 
ceptes sont éminemment utiles , les bonnes 
pratiques le sont encore plus : il faut les re¬ 
garder comme le creuset dans lequel vien¬ 
nent s’épurer les idées vagues qu’on se fait 

du bien et du mal. Oui conque professe 

une doctrine sans la pratiquer , n’est qu’un 
systématique, toujours exposé h errer sur les 
abstractions dont ii ne connaîtra la valeur 
que par des actes de vertu. ïi 11’a dans la tète 
que des mots plus ou moins vides de sens pour 
lui, parce qu’ils expriment des abstractions 
morales, et que l’expérience peut seule en 
faire apprécier l’acception. 

S’étonnera-t-on maintenant que les t’ours 
souveraines, où l’on est devenu plus sensible 
au bien dire qu’au bien penser, et où l’on 
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ne parvient trop souvent qu'en faussant sa 
conscience, aient été l'un des principaux 
foyers de la dépravation ? Consultez l’his¬ 
toire, et vous verrez que c'est au luxe des 
empereurs et des grands de tous les temps 
qu’il faut s'en prendre, si le genre humain 
est déchu de son ancienne frugalité. Le per¬ 
nicieux exemple qu’ils donnèrent en se pro¬ 
curant a grands frais des mets délicats, excita 
parmi les riches le désir de la bonne chère ; 
et le bon Ion lit alors appeler délicieuse 
une vie qu’ils auraient détestée aupara¬ 
vant , et que les sages désavoueront tou¬ 
jours. Tant que les monarques ne montreront 
pas la plus grande sévérité dans leurs prin¬ 
cipes et dans la pratique des vertus, les vices 
passeront de la cour à la ville , et de là dans 
: es campagnes , où la perversité deviendra 
bientôt le plus terrible de tous les liéaux. 

Je conviens qu’il est possible à homme de 
se nourrir de viandes , et I on a pu voir les 
motifs de cette faculté primitive. Blais que 
ceux qui croient cette nourriture plus con¬ 
venable que les autres, veuillent bien consi¬ 
dérer que de tous les animaux don J la chair 
est analogue à celle de l’homme, il n’y en a 
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qu’un très-petit nombre qui soit absolument 
carnivores, et que les poissons qui ne vivent 
guères que de chair, ont une texture organique 
toute différente- Ce rapprochement physique 
subirait pour les convaincre que l’usage des 
viandes n’est point indispensable, si d’ailleurs 
on n’avait sous les yeux les communautés re¬ 
ligieuses et des contrées entières où l'on ne 
vit que de végétaux et de poisson. 

Toujours est-il certain que les peuples 
accoutumés a manger de quelques viandes , 
ne sauraient trop insister sur la fréquence 
du maigre, sans changer totalement leur 
genre de vie ■ et s’ils sont a même de se pro¬ 
curer souvent du poisson et des légumes, 
cette nourriture leur sera plus salutaire qu'au¬ 
cune autre , en ce qu'elle est moi ris difficile à 
digérer. Il faut exercer les muscles pour es 
fortifier ; mais si Fon charge le corps d’un 
fardeau trop lourd , loin d’augmenter les 
forces on les épuise. La même chose a lieu 
pour l’estomac : des ali mens trop succulens , 
ou en trop grande quantité, le privent de ses 
facultés digestives. 

On est assez généralement persuadé du be¬ 
soin de varier les aümeus et de mêler les 
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viandes avec les végétaux et le poisson. Le 
goût seul indique cette modification dans ie 
régime *, on s’abstient même quelquefois de 
certains alimens lorsqu’il les fait rejeter. 
C’est être sobre et rien de plus. 11 reste en¬ 
core a préciser l’abstinence, à Ja placer a 
propos et dans les vues que j’ai énoncées ci- 
dessus ; et l’on n’y parviendra qu’en obser¬ 
vant une privation totale et assez soutenue de 
tel ou tel aliment, ou de telle classe d’ali- 
mens. 

Or, l’objet du maigre est m.° de moins 
nourrir ; 2. 0 de ne pas exciter le goût par 
des substances trop sapides : 3 .° de faciliter 
r assimilation du chyle qui n’est pas as¬ 
sez élaboré; de soutenir durant ce tem ps 
l’acti vile des organes digestifs ; 5 .° d’effacer 
l’habitude d’une nourriture trop animale. 

En conséquence, les repas du vendredi et 
du samedi , comme de tous les jours alfectés 
au maigre, pourront être aussi copieux que 
ceux des jours gras, pourvu qu’on prenne 
moins d’aliment proprement dit. Il faut 
donner à l’estomac le même volume de sub¬ 
stances nutritives, avec moins de masse et 
d’excitation. Ce ne serait pas remplir l’objet 
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du régime que de substituer aux viandes des 
légumes farineux, du poisson fibreux et com¬ 
pacte, des substances féculentes, huileu¬ 
ses, etc. On n’y trouverait qu’un avantage , 
relui de se réduire à une seule classe d’ali¬ 


ment. Les digestions restant presqu’aussi la¬ 
borieuses qifauparavant et fournissant un 
mauvais chyle , augmenteraient encore la 
masse des humeurs, déjà trop grande. Les as¬ 
saisonne mens et les boissons excitantes, des¬ 
tinés à faire digérer cette nourriture fade et 
surabondante , n’éehau lieraient pas moins , et 
useraient également la sensibilité des organes 
du goût et des premières voies. Est-ce faire 
maigre , en effet, que d’avoir une table abon¬ 
damment fournie de mets succulens et va¬ 
ries r « 'est se tromper sur le moyen et sur 


le but. Malheureusement pour les personnes 
dont le régime est si mal ordonné, l’absti¬ 
nence et la sobriété leur sont plus nécessaires 
qu’aux autres. 

La distinction que je viens d’établir entre 
le volume et la masse des alimens, est d’une 
grande utilité, non-seulement dans le régime 
de la santé , mais encore dans celui des ma¬ 
ladies où Ton se propose de soutenir les for- 
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ces de l’estomac, lundis que le corps ré¬ 
clame très-peu de nourriture. Voyons donc 
ce qu’on doit entendre par cette masse et ce 
volume. 

L’aliment proprement dit , tel que je l’ai 
fait connaître d’après les auteurs anciens et 
modernes, est précisément la masse que l’on 
trouve combinée avec des substances plus ou 
moins volumineuses. Elle est presque pure 
dans la fecule de pommes de terrre » le 
manioc , le salep , et en petit volume dans 
les légumes farineux, leblé, le riz, les pois¬ 
sons, dont une très petite quantité suffit 
pour nourrir beaucoup. Il y en a moins en 
proportion du volume, dans la pomme de 
terre cuite, le pain, le poisson bouilli, etc. 
Enim , on en voit très-peu sous un grand 
volume, dans les fruits aqueux, acidités , les 
plantes herbacées, les racines tendres de la 
carotte, du navet, de la betterave* les bulbes 
de l’oignon, de l’ail, etc., etc. 

Indépendamment des autres qualités du 
maigre, il faut donc toujours déterminer 
avec la plus grande attention, s’il doit nourrir 
en soutenant moins l’action de l’estomac *, ou 
nourrir et soutenir comme a l’ordinaire 3 ou 
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enfin soutenir par le volume sans nourrir 
autant par la masse. Car tantôt le corps de¬ 
mande des alimens qui fournissent beaucoup 
de chyle et ne fatiguent pas l ’estomac, comme 
chez les en fans , chez les adultes qui ont souf¬ 
fert de la disette, ou dans certaines conva¬ 
lescences. Tantôt, l’état habituel réclame as¬ 
sez de masse alimentaire et de volume, pour 
que les f orces soient soutenues et que le corps 
reçoive sa nourriture» D’autres fois enfin , 
les forces digestives doivent s’exercer sur le 
volume plus que sur la masse, attendu qu'il 
faut peu nourrir; soit parce que l'assimila- 
tion se fait difficilement, comme chez des 
couvalescens dont l’estomac est trop actif ; 
soit à raison de la surabondance des hu¬ 
meurs , comme dans les cas de plénitude. 
C’est pour remplir des indications analo¬ 
gues dans les maladies , quTIippocrate a 
dit : melior est moles quam vie tus ; et tous 
les praticiens savent combien il importe 
de les remplir , sur-tout dans les affections 
ch rouiques. 

Ainsi donc la distinction entre la masse et le 
volume des alimens est fondée : i.° sur la 
diversité des substances nutritives par rapport 




à ces deux qualités \ 2 ,* sur les difïerens états 
des forces digestives et assimilatives. 

D’après ce que je viens d’exposer, celui 
qui conçoit bien la nécessité de varier les 
alimens et d'insister sur l’usage du maigre, 
au moins de temps a autre, pour ne pas 
s'exposer à l’abus des viandes, sentira bien¬ 
tôt combien est motivée l’application des 
préceptes relatifs à cette abstinence. Le mai¬ 
gre deux jours de la semaine suffisait a peine 
pour rompre l'habitude du gras et ranimer 
l’appétit , que l’usage continuel d’un ali¬ 
ment quelconque tend toujours à émousser ; 
aussi a-t-il fallu l’observer sans interruption 
dans la crainte d’en affaiblir Feliet. Du reste, 
l’Eglise les a fixés au vendredi et au samedi , 
afin fine les bonnes dispositions morales qu’ils 
développent, servent à mieux sanctifier le 
dimanche, jour du repos et de la prière pour 
les fidèles. 

Nous avons vu que les vigiles et les roga¬ 
tions ^régularisent le jeune hebdomadaire, 
dont l’habitude pourrait avoir quelque dan¬ 
ger sans cette condition, eu même temps 
qu’elles augmentent la somme en maigre de 
l’année. » 
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La règle générale prescrit le maigre : elle 
désigne même les espèces d’ali mens parmi 
lesquels on peut choisir; mais elle se borne 
la. C’est à l’hygiène à diriger ce choix , d’au- 
lant plus essentiel qu’il pourrait être mal 
entendu et rendre ainsi l’abstinence impra- 
( cable. Combien de personnes qu’un mauvais 
jnaigre prive des bienfaits île cette institution! 
le l’ai déjà fait observer, les ali mens n’ont 


pas une action uniforme sur tous les esto¬ 
macs : elle dilfère selon les principes qu’ils 
contiennent , et d’après la disposition de 
chaque individu, disposition très-variable 
elle-même. Or, quel moyen aura-t-on pour 
eu déterminer l’emploi dans les circonstances 
où l’on se trouve? La marche qu’on doit 

suivre est naturelle. Il faudra prendre une 

« 

connaissance suffisante des substances alimen¬ 
taires , ce qui n’est pas très-dillicile , et ob¬ 
server leurs effets sur le corps en s’aidant des 
lumières des gens de l’art. Il n’est personne 
qui ne p.trwenne ainsi en peu de temps à se 
diriger soi-mème, et à juger quelles sont 
les modifications du régime les plus conve¬ 
nables. 

.renoncerai les qualités dominantes des 
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alimens en parlant de chacun d’eux. Tout 
le monde sait ce qu’on doit entendre par 
acide, « ioux, amer,aromatique, alcalin, fade, 
acerbe, sec, aqueux, chaud , froid, etc.,etc. 
La simple application des sens donne l’idée 
de ces propriétés. Il n’en est pas ainsi de 
celles qui résultent des rapports des substan¬ 
ces alimentaires avec les organes digestifs 5 
on ne les apprécie que par le concours de 
l’expérience et d’un raisonnement plus com¬ 
plexe. Comment ces substances peuvent-elles 
relâcher ou resserrer, stimuler ou affaiblir, 
rafraîchir ou échauffer, agiter ou calmer, 
lâcher le ventre , porter aux urines, à la 
transpiration, etc., etc.? La solution de ce 
problème éclaire le médecin dans la pres¬ 
cription du régime. Quant aux gens du 

monde, l’observation les instruit assez, pour 

# 

futilité qu’ils doivent en retirer. Mon objet 
n’est ici que de les guider dans l'acquisition 
des connaissances hygiéniques dont ils ne 
peuvent se passer. Je ne m’attacherai donc 
point à leur présenter des explications qui 
exigent de longues études, il me sud ira de 
donner une notion courte et précise de ces 
propriétés, afin qu’on puisse mieux con- 
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naître les alimens, et les employer ou les 
rejeter selon le besoin. 

JNe nous écartons pas de la classification 
généralement reçue. 

Les relâchans détendent la fibre et en di¬ 
minuent le ton : te s sont les mucilages, le 
lait, l’huile, le beurre et toutes les substan¬ 
ces d’une douceur fade. 

Les rafraîchi s s ans diminuent la chaleur 
animale en même temps qu’ils débilitent et 
relâchent: ce sont les substances acidulés, 
légèrement salines ; les émulsions, les glaces. 

Les stimulans augmentent la sensibilité, 
l'activité des organes, la chaleur animale: 
ce sont les substances aromatiques , spîri- 
1 ueuses, âcres \ telles que les radis, le céleri, 
le cresson , la carotte, le poireau, etc. 

Les astringens ou toniques resserrent, 
tendent la fibre. On y comprend les sub¬ 
stances amères, acerbes-, le riz, les œufs 
durs j le fromage lait, la nèlle, la sorbe, le 
coing, le thé, la grenade, la fleur de roses 
rouges, le cachou, etc. 

Les sédatifs ou stupéfians émoussent la 
sensibilité, et diminuent ainsi le tonde la fibre: 
ce sont la laitue, la pêche, les amandes 











amères, le pourpier, les champignons, etc. 

Les sudorifiques excitent la transpiration : 
tels sont la bourrache, la fleur de coqueli¬ 
cot , de sureau. 

Les laxatifs lâchent le ventre : ce sont les 
fruits acidulés cuits, tels que les pruneaux, 
les pommes, etc. ; les épinards, la chicorée, 
l’oseille, elc. 

Les diurétiques provoquent les urines : ce 
sont les asperges, le persil , la turquette, le 
cerfeuil, les fruits acidulés. 

J’observe que ces propriétés des aîinaens 
ne sont pas toujours simples ; et que même 
dans l’état de simplicité , elles produisent des 
ell’ets dififérens. C’est ainsi que la bourrache 
est tout-à-la-fois sudorifique et diurétique; 
que le café est stimulant et amer ; que les 
fruits rouges, l’oseille, sont rafraîchis sa ns 
et relâchans ; et que, d’une autre part, la 
laitue rafraîchit et stupéfie; l'huile adoucit 
les humeurs et lâche le ventre ; la gomme 
relâche la fibre et calme la douleur causée 
par Je resserrement. 

Outre cela, chez les infirmes, ou quand la 
disposition individuelle, l’habitude, ont al¬ 
téré la santé, il arrive souvent que ces pro- 
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p rie té s sont an nullées ou même changées» 
Alors les épinards, Poseiïie, les fruits acidulés 
cuits, ne lâchent pas le ventre j le miel» le 
fromage, agissent comme des poisons; le 
lait resserre les uns et cause le devoîement 


à d’autres. Celui-ci ne supporte pas les sub¬ 
stances froides, rafraîchissantes; celui-lu di¬ 
gère mieux les alimens secs , rôtis ou frits ; 


tel autre, ceux qui sont bouillis et très-hu¬ 


mectes. Dans la grossesse, les femmes digè¬ 
rent par fois très-bien, et préfèrent des sub¬ 
stances dont l’odeur et le goût leur répugne¬ 
raient en tout autre temps. On voit aussi 
des alimens même très-doux et de facile dé¬ 


composition , devenir stimulans lorsque 
lWomac est déjà irrité. Ces bisarreries de 
lu sensibilité et de l’action de l'estomac ne 

4 . 

sont pas toujours d’une longue durée , mais 
dans tous les cas elles méritent la plus grande 
attention. 

Enfin , les alimens sont regardés comme 
pesans, quand ils causent des pesanteurs d’es¬ 
tomac ; et légers quand ils n’en donnent 
point. Ces expressions,quoique assez vagues, 
sont néanmoins trop usitées pour (pie je les 
passe suus silence. Un range parmi les pre- 

9 
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miers ceux qui sont très-nourrissans ou pris 
en trop grande quantilé, ainsique les suh- 
slances peu nutritives et de difficile digestion. 
Les légumes secs , ies pâtes, -es poissons fi¬ 
breux , leurs parties grasses ou compactes, 
comme le foie, les œufs, etc. - , sont pesans. 
Au contraire, les légumes herbacés et doux 
ou légèrement acidulés, amers *, les fruits et 
les racines tendres , les œufs frais , le fromage 
mou; les poissons d’une chair fine, comme 
l’éperlan, la limande, le merlan, la truite, 
le goujon y etc. > sont légers. 

Je ne parlerai point des altérations des 
organes digestifs, qui donnent aux aiimens 
une action relative, par laquelle ces derniers 
deviennent venteux, indigestes, et produisent 
des mucosités , des spasmes, des rapports 
acides, etc. Ce sont des états maladifs que 
les hommes de l’art peuvent seuls évaluer 
avec précision. 

Le maigre dont je viens de désigner les 
différentes espèces, est celui qu’on indique 
généralement et sans autre exception. 11 en 
est cependant qu'on ne saurait négliger, 
puisqu’elles servent à déterminer avec plus 
Je rigueur l’usage qu’il faut faire des ali- 
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mens. On les déduit de la considération des 
tempérant en s, de l’âge , du sexe, de la pro¬ 
fession de l’individu. 

Je n’envisagerai ici que le régime qui con¬ 
vient a chacun d’eux. On en tirera cette con¬ 
séquence nécessaire , que tous les autres sont 
plus ou moins mal combinés en pareille cir¬ 
constance. 


Ainsi, le tempérament sanguin, le plus 
favorable de tons, et dont les autres ne sont 
eu quelque sorte qu’une dégénération , ne 
demande qu’une nourriture modérée et peu 
substantielle. 11 lui faut beaucoup de végé¬ 
taux herbacés , eu salade ou cuits avec des as- 
saisonnemens peu relevés ; des fruits aqueux , 
acidulés, des racines tendres et douces, du 


lait, des œufs frais, du poisson léger; mais 
très-peu de fariueux , destimulans, d’astrin- 
gens, d’amers , d’aromates. Ces derniers ne 
pourraient qu’ajouter a la chaleur déjà très- 
grande du sang, à l’épaississement des hu¬ 
meurs eu général, à l’excitation de la fibre, 
et développeraient bientôt la pléthore et l’ir¬ 
ritation qui constituent la prédisposition aux 
maladies inilammatoires très-aiguës , ordi¬ 
nairement communes et funestes aux. per- 
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sonnes de ce tempérament. Le régime rafraî¬ 
chissant est celui qu’ils doivent préférer dans 
tous les temps. Les toniques ne leur convien¬ 
nent que lors de quelque faiblesse instan¬ 
tanée. 


e bilieux diffère du sanguin par la pré¬ 
dominance du système veineux, viscéral et 
musculaire : il est moins gras, mais avec des 
muscles plus forts. Quoique très-exposé aux 
affections inflammatoires, par la grande éner¬ 
gie vitale dont il est doué, il devient plus 
sujet aux altérations des viscères de l’abdo¬ 
men, et par conséquent aux maladies bilieu¬ 
ses. Ayant un bon appétit et des diges¬ 
tions rapides , il résiste difficilement aux 
excès de table ; ses organes éprouvent alors 
de l’irritation *, et au lieu du sentiment vif 
et profond , du caractère ferme et de l'es¬ 
prit juste qu’il avait reçus de la na¬ 
ture, on ne voit guère plus que des ca¬ 
prices, de l’entêtement ou de la faiblesse, 
et des opinions sou vent fausses, parce qu’elles 
n’ont pas été bien conçues et suffisamment 
méditées. 

La disposition physique établie, quel sera 
le régime le plus approprié? Il doit dire 
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doux , rafraîchissant, plus nutritif que pour 
le sanguin, et légèrement tonique. On y com¬ 
binera les végétaux frais , les fruits rouges et 
le poisson tendre, avec quelques amers, une 
plus grande quantité de farineux , de poissons 
fibreux. Les substances mucilagineuscs, su¬ 
crées , les épices , les acidulés , seront parti¬ 
culièrement utiles pour tenir le ventre libre 
et ; prévenir ainsi lesengorgemens des viscères 


du bas-ventre, , 

Le mélancolique n’est que le tempérament 
bilieux infirmé. Il a la filtre faible , délicate, 
la sensibilité exaltée, et en un mot la pré¬ 
disposition nerveuse très-prononcée. Aussi 
est*il susceptible, irritable et généralement 
débile. Ses alimens doivent être légers et 
variés. Il digère avec peine les farineux , les 
corps gras, le laitage. Le poisson fibreux, 
visqueux et compacte; les acides et les sels 
l’irritent bientôt, il redoute les aromates et 
les exeitans trop actifs qui entrent dans les 
aprêts ; mais il peut employer, avec modé¬ 
ration et selon le besoin, les rafraîcbissaiis, 
les relàclans, les amers, les astringens et 
autres toniques. Le maigre doux est celui qui 
lui est le plus ordinairement approprié» 
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Le phlegmatique, ou lymphatique » offre 
beaucoup moins d’énergie vitale et d'exci¬ 
tabilité que les pre'cédens. Il digère lente¬ 
ment et assimile mal ; aussi est-il toujours 
surchargé de fluides blancs. Il a les chairs 
molles» le teint pâle; sa fraîcheur est de 
courte durée; son caractère est doux, mais 
sans fermeté; le défaut d’énergie et de sensi¬ 
bilité le rend paresseux, indolent, et le 
condamne à une existence presque passive. 
Dans cet état, un régime trop échauffant cau¬ 
serait des irritations et aurait l'inconvénient 
de déranger la digestion que l’on veut favo¬ 
riser. Il faut cependant soutenir l’activité 
vitale dans les fonctions, puisqu’elle est évi¬ 
demment trop faible. A in si donc on excitera, 
dans les proportions requises, avec des sub¬ 
stances alimentaires, toniques, amères, aro¬ 
matiques, âcres, astringentes. Celles qui 
sont alcalines seront préférées aux acidulés. 
On prendra peu d’aliment proprement dit. 
Les corps féculens, mueîlagineux , gras, hui¬ 
leux , sucrés, aqueux, sont généralement 
peu appropriés à cette constitution physique; 
ils ôteraient à la fibre une partie de la force 
dont elle a besoin. 
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! )ans l’enfance et dans la jeunesse, il faut 
nourrie , d’abord pour soutenir les forces, 
ensuite pour fournir à la croissance *, mais 
ou stimule faiblement, parce que l’acti¬ 
vité vitale est très-grande. l a digestion sc 
faisant avec rapidité, les alimens doivent être 
plus nutritifs et les repas plus fréqueus. Chez 
les adultes ou peut joindre parfois les exti- 
tans aux substances nourrissantes. Mais les 
vieillards, qui réparent peu, ont besoin de se 
soutenir avec des toniques, tels que les 
amers, les astringens et les spiritueux -, trop 
d’aliment proprement dit serait au-dessus île 
leurs forces digestives : ils éviteront donc 
les végétaux trop aqueux, rafraichissans, 
relâcha ns, et les substances huileuses, les 
fécules, le poisson fibreux et les farineux en 
général. 

L’homme dig rc mieux le maigre fort et 
nourrissant que la femme, a laquelle le mai¬ 
gre doux, les rafraichissans mucibigineux , 
sucres, sont plus appropriés. 

Dans les pays chauds il est prudent de 
choisir un régime qui ne soit ni trop échauf¬ 
fant, ni trop rafraîchissant, ni trop nutritif. 
On y digère difficilement, et le corps très- 
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impressionnable fait redouter l’irritation 
comme le relâchement. Les Septentrionaux , 
au contraire, luttant sans cesse contre les 
frimais, supportent mieux une nourriture 
forte, et ne prennent que très-peu de rafrai- 
clussans et de relâchans. Plus heureux, les 
hommes qui habitent les régions tempérées 
n’ont pas besoin de se soutenir comme dans 
le nord, et peuvent faire usage de maigre 
fort ou du maigre doux sans en être in¬ 
commodés , pourvu qu’ils évitent les deux 
extrêmes et qu’ils vivent sobrement. 

L’opulence oisive, et souvent privée d’air 
pur, préférera le maigre doux, les amers, 
les astringens , se nourrira peu, et ne s’affai¬ 
blira point par l’abus des substances sucrées, 
fades, mucilagineuses, acidulés, émulsives, 
froides. Les aromates , les excitans, qui font 
la base des apprêts de haut goût, J irriteraient 
trop ; elle doit également les rejeter. 

Au total, le maigre, quoique utile à tous les 
individus sous les divers rapports que j’ai 
déjà fait connaître, est plus nécessaire à 
l’homme qu’a la femme; au sanguin et au 
bilieux, qu’au mélancolique et au phlegma- 
tique; aux enfans et aux adultes, qu’aux 
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vieillards ; aux habita ns des pays chauds et 
tempérés, qu’à ceux du nord; aux hommes 
laborieux et actifs, qu’aux riches affaiblis 
par la mol esse et l’oisiveté ; aux constitutions 
fortes, qu’à celles tpi sont délicates. 

JN’oubljons pas que les tempéramens va¬ 
rient selon les circonstances où l’on se trouve, 
et qu’ils s'altèrent plus ou moins; ce qui 
obligea modifier le régime, afin de le mettre 
en rapport avec la disposition physique. 

Ces^otioiis générales sur le maigre étaient 
indispensables pour donner aux gens du 
monde une idée des alimens de cette classe , 
et pour conduire à l’emploi raisonné qu’on 
doit en faire. Elles prouvent déjà ce qui de¬ 
viendra plus palpable dans la suite, qu’ils 
sont très-variés, et qu’il n’est pas d’homme 
en santé , quel que soit son genre de vie , 
qui n’y trouve la nourriture dont il peut 
avoir besoin les jours d’abstinence. 

Ces notions nous éclairent en outre sur 
les modifications qu'il faut apporter à la rè¬ 
gle générale. J’ai posé en principe qu'on ne 
saurait en prescrire la pratique aux person¬ 
nes qui courent le danger de tomber malades 
ou d’aggraver une maladie ? Mais motivera- 
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t-011 les dispenses sur lu difficulté plus ou 
moins grande de supporter le maigre ? Ce se¬ 
rait une erreur qui ne servirait qu*a mainte¬ 
nir dans leur faiblesse les hommes assez lâ¬ 
ches pour ne pas se dominer eux-mêmes» 
Toutes les fois que le maigre ne peut nuire, 
il est réellement utile, et l’on ne doit à la ri¬ 
gueur, s’en faire dispenser que tLns les cas 
de disette ou d’infirmité* 


Des Assaisonnemens . 


Tout aliment, avons-nous dit, doit être 
sapide, puisque sans cette condition,il n’au¬ 
rait pas une action suffisante sur l’estomac 
et ne servirait point à la digestion. C’est ici 
que s’applique l’axiome : quod sapit , alit , 
qui d’ailleurs manquerait de justesse ; car les 
aromates , les sels , les amers , les asî ringens, 
les acides, soutiennent simplement les forces, 
et ne nourriraient pas s’ils n'étaient com¬ 
binés avec l’aliment proprement dit. 

Mais les alimens n’ont pas toujours par 
eux-mêmes la saveur qui leur est nécessaire. 
On les assaisonne pour la leur donner; et la 
science du cuisinier devient ainsi l une des 
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parties les plus importantes de l’hygiène. Les 
assaisonnemens ou condimens, selon quel¬ 
ques auteurs, sont, en effet, des substances 
sa p ides , destinées à modifier l’action des ali- 
mers, et h les mettre en rapport avec les 
forces digestives. 

On distingue dans les assaisonnemens les 
saveurs sui* antes : ce sont 1 .* , les excitantes, 
qui comprennent les aromatiques , les âcres, 
les amères , les astringentes ; telles qu’on les 
observe dans la muscade, le poivre, le rai¬ 
fort, l’absynlhe , le coing , etc. \ a/', les d< : ~ 
bilîtantes , parmi lesquelles on range les 
acidulés , les fades, les sucrées, les grasses 
et les narcotiques ou stupéfiantes ; telles pue 
dans l’oseille , le sucre , les gelées végétales , 
les mucilages, les gommes, les fécules, les 
huiles, le pavot. 

Lorsque ces saveurs se trouvent combinées 
ensemble dans des substances différentes, elles 
offrent : 

iLes aromatiques amères, dans F écorce 
d’orange, de citron -, 

là. Acres, dans les alliacées, le gingembre; 

là. Acides , dans le citron, le melon ; 

ïd. Grasses, dans Folive, le cacao, etc. ; 


a 
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Id. Douces, dans la canel Je ; 

Id. Astringentes, dans l’angélique \ 

2. 0 Les amères astringentes, dans les feuil¬ 
les de L.urier * 

Id. Acres , dans le raifort sauvage; 

Id. Acides, dans l’orange amère ; 

Id. Douces, dans la douce-amère, l’a¬ 
mande amère ; 

5 .° Les âcres acides, dans le sel marin, 
( muriate de soude ) 3 

Id. Astringentes , dans l’aubergine ; 

4 . fl Les acides douces, dans la cerise, la 
V v une, la groseille, l’épine vinette*, 

Id. Astringentes, dans le suc de grenade; 

id. JNarcotiques, dans la pomme d’amour; 

5 . " Les fades narcotiques, dans la laitue. 

Ces exemples suffiraient pour faire distin¬ 
guer les substances analogues à celles que je 
viens de désigner. * >n pourra consulter du 
reste l’histoire naturelle des médicamens, 
des alimens et des poisons, par M. Virey, 
qui a donné une classification très-exacte des 
saveurs et des odeurs. Je 11c parlerai pas des 
combinaisons moins simples et par conséquent 
difficiles h classer. La nature en fournit un 
grand nombre, et nos cuisiniers en font tous 
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les jours , qu’ils caractérisent ordinairement 
par la saveur dominante. Je reviendrai bien¬ 
tôt à ces dernières en examinant Jes sauces. 


Dans les apprêts on oppose les assaisonne- 
mens doux aux substances acres; les acidu¬ 
lés aux sucrés ; les amers , acres, salés, aro¬ 
matiques, aux fades , huileux , farineux; les 
mucilagineux aux astringens, et vice versd. 
Ils servent, eu un mot, à suppléer ce qui 
manque aux alimens pour les rendre tout à 
la fois plus agréables et plus faciles à digérer. 

La saveur est en elïet si essentielle aux 

£ 

alimens, qu’elle en constitue la principale 
qualité. Par elle seule ils offrent au goût et 
à ta sensibilité des voies digestives, la stimu¬ 
lation variée qu 11 faut pour soutenir l’acti¬ 
vité des organes dans l’état moyen le plus 
convenable a la santé. C’est par elle qu’on 
explique la plus grande partie des phéno¬ 
mènes de l’alimentation ; et tout le monde 


sait qu’elle soutient les forces vitales pen¬ 
dant un temps assez long , tandis que l’a¬ 
liment proprement dit , donné seul ? ne 
pourrait que les anéantir. 

11 n’y a donc rien de plus essentiel, duns 
la préparation des alimens, que la coinbi- 
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liaison des substances sapides. Mais plus il 
fallait de soin pour ne les employer que dans 
les proportions indiquées, plus la faiblesse, 
l’insouciance el le penchant pour les plaisirs 
de la table, y ont introduit d’abus. Toujours' 
près de l’erreur et trop loin de la vérité, 
l'homme qui néglige de $*instruire et de rem¬ 
plir ses devoirs, ne saurait résister long-temps 
aux tentations qu’il éprouve sans cesse. !Sos 
cuisiniers excellent dans l’art de séduire le 


t? 


oôl , mais ils s’inquiètent fort peu de la 
santé : elle serait bientôt perdue, si l'hygiène 
n’obligeait pas à la plus grande réserve dans 
l’usage des assaisonnemens, et si l’on n’avait 
sous les yeux le hideux tableau des souffrances 
et de la dégradation des malheureux qui se 
sont livrés au plus funeste de tous les vices. 

Les anciens n’avaient pour assaisonnement 

. les intestins de 


que la r 


hue , l’assa 





lapereau putréfiés et dissous dans la sau¬ 
mure; ci l'on conçoit aisément qu’ils n’étaient 
guère tentés de s’en régaler. Le plaisir de 
manger des viandes pouvait seul faire sup¬ 
porter ces sortes de saveurs uniquement 
destinées à faciliter la digestion quand l’es¬ 
tomac était trop faible. Mais sitôt qu’on eut 
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doublé le Cap de Bon ne-Espérance, et que 
les trésors du j\ou\ eau-Monde furent ouverts 
aux Européens, les saveurs agréables des 
épices , jointes à celle des viandes qui font 
les délices de celui qui sait se renfermer dans 
les bornes de la sobriété , devinrent une 
nouvelle cause d’intempérance. On vit, dès 
cette époque, des hommes prétendus forts, 
secouant le joug des principes, mais toujours 
la proie des préjuges et des sophismes, se 
délecter sans mesure et entraîner tous ceux 
que leur exemple pourrait tromper. 11 semble 
à les entendre que les assaisonnemens n’ont 
d’autre objet que d’exciter l'appétit, de don¬ 
ner un meilleur goût aux a lime ns , et de 
faire mieux digérer ceux qui sont de mau¬ 
vaise qualité, ou dont on s’est goi 3 e * Bien 
plus, mettant dans ces sortes de digestifs 
une confiance qu’ils ne méritent pas, on n’a 
pas craint «le s’exciter à manger, démulti¬ 
plier les mets les plus délicats*, on en a fait 
un mélange informe dans les cuisines comme 
dans l’estomac. La nature pouvait-elle tenir 
contre de tels écarts de régime? 

Plus on stimule les organes , plus il faut 
augmenter la dose des saveurs pour soutenir 























les forces vitales, et l’on arrive enfin au plus 
haut degré d’excitation à laquelle succèdent 
ou la faiblesse extrême, ou des irritations sans 
nombre, et le désordre dans les actions or¬ 
ganiques, Des digestions incomplètes, dont 
on ne s’aperçoit guère, on passe aux indi¬ 
gestions , et a des maladies plus ou moins 
graves qui ne finissent qu’avec la vie. 

Il est sans doute permis de préférer les 
épices de ces temps modernes à ce les des an¬ 
ciens. Ce choix est dans la nature : il n’y a 
de répréhensible que le mauvais emploi 
qu’on fait des assaisonnemens. Un tel abus no 
peut qu’émousser le goût, al faiblir le besoin 
et détruire la santé il est contraire à la loi 
iialurel e, et l’hygiène ie condamne. 

]N T ous envisagerons les assaisonnemens 
comme les alimens, sous le rapport de leurs 
propriétés. Les uns conviennent mieux aux 
personnes robustes, les autres aux individus 
faibles. On se sert des acidulés contre la dis¬ 
position alcaline, des amers contre celle qui est 
acide, des aromates pour relever le ton de la 
fibre, des astringens pour la soutenir, des 
narcotiques pour calmer, des mucilagineux 
doux pour détendre, relâcher, etc,, etc. 
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Des Sauces et des Apprêts . 


Lesassaisonnemens servent rarement seuls 
à modifier les alîmens ; ils font ordinairement 
partie des sauces, et c'est alors, je pense, 
qu’il faut les désigner par le mot condiment , 
coudimentum des Latins. Ils y sont combi¬ 
nés avec des substances huileuses, féculen¬ 
tes , extractives, mucilagineuses, etc., qui 
diminuent les saveurs trop acres, aromati¬ 
ques , spiritueuses et autres : aussi les sauces 
nourrissent-elles pour la plupart, en même 
temps qu’elles rendent les alimens plus agréa¬ 
bles au goût. Malheureusement ces deux ob¬ 
jets sont presque les seuls dont on s’occupe 
dans nos cuisines. Souvent on ne prend nas 
même la peine de donner aux substances 
qu’on prépare les qualités nécessaires. On se 
contente d’y masquer celles qui sont nuisi¬ 
bles : c’est le charlatanisme des cuisiniers, 
l ous ces abus prennent leur origine, pre¬ 


mièrement dans a licence des sens et particu¬ 
lièrement du goût en second lieu dans l'igno¬ 
rance où l’on est en général des principes d’hy¬ 
giène, qui règlent le régime le plus approprié 
h chaque disposition individuelle. Question- 
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nez es gens du monde, les chefs des meilleures 
cuisines sur l'alimentation , ils savent tout, 
excepte ce qu'il faut savoir pour assurer une 
ko nne digestion , et par conséquent pour ne 
pas nuire. Serait-on surpris d’après cela que 
la ruanie de toujours sustenter et de mul¬ 
tiplier les sauces dans la vue de satisfaire 
toutes les fantaisies des gourmets, soit la cause 
des dérangemens les plus ordinaires de la 
santé. « Voulez-vous savoir le nombre des 
» malades, dit Sénèque, voyez combien il \ 
» a de cuisiniers. » ( Lettre 85 . Tt " s ) 

En examinant les sauces, sous le rapport 
des substances dont elles se composent , on 
peut les diviser suivant qu’elles stimulent 
ou qu’elles relâchent la fibre. Toutes les 
autres propriétés que leur donnent les sub¬ 
stances sapides, nourrissantes, etc., se rat¬ 
tachent ces deux grandes divisions. U sera 
facile d’en calculer l’action d’après ce que 
j’ai dit des assaisonnemens qui leur servent 
de base -, on pourra dès-lors les employer 
d’une manière plus rationnelle. 

Mais les sauces ne sont mises en usage que 
dans les apprêts. Arrêtons-nous un instant à 
oes derniers. 
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Les apprêts ne 6 ont pas toujours neces¬ 
saires aux aitnens; le laitage, des fruits, des 
racines, les semences, les huîtres, se man¬ 
gent tels que la nature les produit. 

Certaines substances alimentaires crues 
sont seulement assaisonnées, comme les pe¬ 
tites raves, les arlîchaux, les oignons, 
qu’on prend avec du sel ou des épices. 

.D’autres fois on joint au sel et au poivre de 
l’huile et du vinaigre, pour faire ce qu’on 
nomme a ne salade ; telles sont les salades de 
laitue , d’anchois, etc. 

Les substances qu’on 'ait cuire sont bouil¬ 
lies ou rôties, grillées, frites*, ou les met 
aussi quelquefois en ragoût, etc. 

On fait bouillir dans une assez grande 
quantité d’eau , des substances alimentaires, 
comme les carottes, les feuilles de chico¬ 
rée, les arlîchaux, le poisson, les œufs, etc. *, 
elles y cuisent sans perdre beaucoup de leurs 
principes nutritifs, et deviennent ordinaire¬ 
ment très-tendres et de facile digestion. Les 
œufs, les huîtres, etc., durcis au feu, sont 
pesa ns , indigestes. 

Cuites dans un petit volume de liquide, ccs 
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substances ont plus «Je saveur et plus de suc; 
c’est l’étuvée. 

Les ragoûts ne sont que des étuvées aux¬ 
quelles on ajoute des garnitures et une sauce 
appropriée. Les substances ainsi préparées 
se digèrent moins facilement que celles qu’on 
fait bouillir ou rôtir. 

Rôties ou grillées, les substances alimen¬ 
taires sont cuites dans leur suc, à moins 
qu’on ne les arrose avec un corps huileux 
qui ne les pénètre guère : aussi sont-elles 
plus sèches, fermes, sapides et de facile 
digestion. 

La friture est une préparation qui se rap¬ 
proche du rôti, en ce que le poisson, par 
exemple, y subit une coctiori rapide a la fa¬ 
veur de l’huile ou du beurre. Ces corps gras, 
chauffés à un plus haut degré que Feau, se 
dessèchent à l’extérieur ; de sorte que la 
chair cuite dans son suc est très-douce, tandis 
que l’extérieur, qui a été saisi par l’huile 
bouillante, et qui en retient un peu, est 
plus ou moins âcre. On sait que les corps 
gras, soumis au feu, sont altérés et qu’ils 
perdent leur douceur. 

Cuites à un feu très-vif, les pâtes compo* 
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secs de farine et d'eau, seraient très-indi¬ 
gestes si elles 11e restaient assez humides et 
feuilletées, comme le pain, la pomme de 
terre, le vermicelle et toutes les pâtes de 
Gènes, etc. 

Je ne parlerai point d’une foule d’apprêts 
mixtes, que Ton varie tous les jours ; ils 
tiennent de ceux dont je viens de donner une 
idée, et participent de leurs propriétés. 

Les uns et les autres peuvent être modifiés 
par des sauces fortes ou douces. 

Dans les premières on fait entrer beaucoup 
d’épices ou du vin, des substances âcres, 
comme l’oignon, les câpres, l’ail, le persil, 
le laurier, le sel, des anchois, etc. On y ran¬ 
gera , i.° la sauce â la poivrade , dans laquelle 
les aromates, les épices , et sur tout le gros 
poivre, dominent; 2. 0 la sauce piquante , 
rendue telle par l’oignon, l’ail, le thym, 
l’éckalotte, le persil, la carotte, etc., qu’elle 
coudent; 5 .° la rêmoladc , faite avec i’écha- 
lotte , le persil , la ciboule, l’ail, L’anchois, 
le poivre, la moutarde, les câpres, le sel, 
l’huile et le vinaigre; 4 .° la matelote, dans 
laquelle dominent les épices, le vin, etc. 

Les sauces douces sont, i.° la béchamel , 
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qui n’cst que de la crème bouillie, et légère¬ 
ment salée ou sucrée j 2. 0 la poulette , dans 
laque lie il n’entre que du lait, des jaunes 
d’œufs et très-peu d’acide ; ^. 0 ta sauce blan¬ 
che , qu’on fait avec le beurre, la farine, du 
sel et un peu d’eau ; 4* 0 les sauces acidulés , 
aux tomates, au citron, etc.', 5 .° les sauces 
au beurre roux , ou au beurre noir , 

La plupart des autres sauces n'offrent que 
des modifications de celles que je viens de 
citer ÿ on les trouvera sous les dénominations 
d’aSpic ) de grande sauce , d'espagnole , de 
roux, de sauces à Vitalienne , à la maître- 
d'hôtel } etc., etc. 

Sous que que forme que l’on trouve les 
condimens, ils ne peuvent avoir celte qualité 
sans être liés par des corps huileux , des mu¬ 
cilages ou des jus ; tels sont le beurre, l’huile 
d’olive, les farines, les œufs , la chair ou le 
jusdes poissons, etc. : or, ces substances conte¬ 
nant beaucoup d’aliment sous un petit volume, 
ils doivent être nécessairement très-nourris- 
sans et indigestes. La grande quantité d’épices, 
d’aromates, d’acres, d’acides qui les relè¬ 
vent, ne pourraient leur ôter ce défaut très- 
grave. 
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En conséquence, les sauces les plus simples 
doiveul être les plus saines ; encore faut-il ne 
s’en servir que le moins possible. 

Au reste, dans leurs rapports avec les sai¬ 
sons , les sauces devraient être plus douces 
en hiver, plus acidulés au printemps et en 
été, plus excitantes en automne. 

Relativement aux. âges, elles seront plus 
douces pour l’enfance , acidulés pour les 
adultes, excitantes pour l’âge mur, et astrin¬ 
gentes pour les vieillards*, enfin, il en faut 
moins pour l’enfance et la vieillesse que pour 
le moyen âge. 

De la Pâtisserie. 

Toute pâte dans laquelle il entre «lu beurre 
ou de l’huile, des oeufs, de la crème et même 
simplement du lait, est pesante, et ne peut 
être digérée que par un bon estomac ; la plus 
légère de toutes celles qui sont eu usage, le 
biscuit Toffice ou a la cuiller, serait encore 
indigeste, si l'on en prenait à la même dose 
que le pain : il ne faut donc en user qu’avec lu 
plus grande modération , et s’en priver tota¬ 
lement lorsque les digestions sont labo¬ 
rieuses. 





Toutes les pâtes de ce genre peuvent être 
réduites aux espèces suivantes, quelles que 
soient les modifications qu’on leur fait subir 
pour les varier ; on y compi'end depuis la 
plus légère jusqu’à la plus indigeste, et 
d’après une gradation exacte. 

i.° La pâte à biscuit, qui est faite avec la 
fleur de farine, le blanc d’œuf fouetté , le 
sucre pilé , le jaune d’œuf, et l’eau ; 

2. 0 La pâte à échaudés , composée de fa¬ 
rine, d’œufs, de sel, d’eau et d’une petite 
quantité de beurre ; 

3. ° La pâte feuilletée, faite avec parties 
égales de beurre et de farine, le sel et l'eau; 

On se sert du feuilletage pour faire les 
tourtes chaudes ou froides, le biscuit de 
niauffe, la bouchée de confiture, les petits 
gâteaux feuilletés, les tartelettes, les petits 
pâtés, le petit cannelé, les gâteaux aux 
amandes, aux pralines, au fromage, à la 
polonaise, les vols-au-vent, les gâteaux des 
rois, etc ; 

4. ° La pâté a brioche, composée de farine, 
de levure, de beurre , d’œuf, de sel et 

m f 

d’eau ; v 

5. ° La pâte royale chaude, qui se compose 
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de farine, de beurre, d’œuf, de se! , d’eau 
et de sucre: elle sert à faire Je pain à la du- 
c iesse, le gâteau de Boulogne glacé, les gros 
choux, etc. (>11 y met du lait ou de la crème 
en place d’eau pour faire le biscuit, la crème 
glacée, Je petit choux à la crème, etc. ; 

6.° La pâte à dresser, ou brisée, que l’on 
fait avec de la farine, le beurre, l’eau , le sel 
et le jaune d’œuf, est employée pour les pâ¬ 
tés chauds ou froids j 

7. 0 La pâte à l’huile pour la collation se 
compose de farine, d’huile, de sel et de lait 5 
on en fait des poissons, des petits oiseaux, 
des échaudés, etc* 

8.° La pâte â pain d'épice est faite avec le 
miel, la farine, la potasse, le lait, la colle 
de poisson et l’écorce d’orange ou de citron. 
On recherche le pain d’épice de Hollande, 
de la Flandre , de Kœnisberg, de Danlzic*, 

9. 0 La pâte pour les gâteaux de plomb est 
brisée, et se compose de farine, de beurre, 
de sel et de crème, 

La pâtisserie est d’autant plus indigeste 
qu elle contient plus de beurre , de jaunes 
d’oeuf, de crème, et qu’elle est moins feuil- 
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ietée. On y remplace souvent avec avantage 
la farine par lu fécule de pommes de terre. 

Des Confitures. 

Un autre genre d’apprêt non moins usité 
crue les précédons, est celui des confitures. 
Elles ont toutes pour base le sucre cuit sous 
forme d’un sirop ou cristallise. Qu’il soit 
fourni par la substance confite, comme les 
fruits sucrés, ou par le sucre de la canne à 
sucre, par le miel ou par tout autre suc 
doux, il a dans tous les cas la propriété du 
sirop de sucre, et des corps avec lesquels il 
se trouve mêlé. Or, par lui-même le sirop est 
adoucissant et laxatif. Pious examinerons ses 
autres elléts en parlant des substances qu’on 
fait entrer dans ces dernières. 

i )u reste , ou distingue plusieurs sortes de 
confitures : ce sont les compotes, les mar¬ 
melades, les conserves, les gelées, Us confi¬ 
tures sirupeuses, les confitures sèches et les 
sucreries ou bonbons. On y comprend aussi 
les crèmes, les glaces, les sorbets, mais 
quelle que soit leur forme, le sucre se trouve 
toujours en sirop dans les premières voies , 
quand on les a mangées, et son action est a 
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peu de chose près la meme. Les confitures 
nourrissent en général très-peu. On 11e les 
emploie que pour soutenir le goût d’une ma¬ 
nière agréable et pour faciliter la digestion 
des alimens peu sapides ou trop excitans. 
Sous tout autre rapport elles seraient nuisi¬ 
bles. Observons enfin que l’usage des confi¬ 
tures est plus indiqué dans l’hiver que dans 
l’été, où la fibre est relâchée par les fruits 
mûrs et les végétaux faits j dans le nord que 
dans le midi ; chez les adultes que chez les 
cnfans et les vieillards. Du reste, les confitures 
sirupeuses paraissent moins indigestes que 
les confitures sèches. 

Ici se termine ce que j’avais a dire des ali¬ 
mens et de leurs apprêts , tels qu’on les em¬ 
ploie les jours maigres. J’ai prouvé que l’on 
peut les modifier selon sa constitution, et 

que l’abstinence était absolument néces- 

■ 

saire â la santé. Mais pour éviter toute 
erreur dans cette pratique, il faut en saisir 
le véritable esprit et pouvoir raisonner les 
effets les privations sur le corps et sur L'âme ; 
il faut sur-tout consulter souvent l’expérience 
sur les forces digestives que l’on a, et Pac~* 
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tion des divers alitnens dont on fait un usage 
habituel, a in de déterminer avec le plus 
d’exactitude qu'il est possible, jusqu’à quel 
point on peut se nourrir les ;ours d’abstinen¬ 
ce sans que l’estomac en soufre trop. L’hy¬ 
giène ne lui laisse rien à désirer sous tous 
ces rapports. Celte étude , il est vrai , n’est 
guère indispensable qu’aux personnes qui 
sortent quelquefois des bornes de la fruga¬ 
lité. Toutefois c’est pour l’avoir négligée 
que ta plupart d’enlr’etïes s’exposent à faire 
une fausse application de la règle prescrite. 
Il s’agit de se nourrir moins qu’à l'ordinaire, 
et souvent elles prennent beaucoup d’aliment 
sous un petit volume. Elles veulent abattre 
l’exaltation des sens et des passions j et les 
épices, les apprêts délicats l’augmentent, 
fies suivent quelquefois la règle dans toute 
sa rigueur, tandis que l’altération de leur 
santé les met dans le cas d’une dispense. 
Perdraient-elles ainsi le fruit de la meilleure 
de toutes les institutions, si l’hygiène ali¬ 
mentaire leur était plus connue? Qu’on en 
convienne de bonne loi, c’est par indifférence 
et par irréflexion que l’on abandonne ces 
pratiques utiles, lorsqu’on se croit assez jus- 
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trait pour diriger sa conduite d’après de fai¬ 
bles lumières. 

Des Boissons. 


Les boissons jouent un grand rôle dans 
l’abstinence. Les gens du monde qui ont 
toujours peur de mourir de faim quand ils 
ne mangent pas, seront surpris d’apprendre 
non seulement que les privations bien enten¬ 
dues contribuent au maintien de la santé; 
mais encore qu’elle est soutenue par les li¬ 
quides meme les moins nourrissans et dont 
on fait un usage ordinaire. < ette partie du 
régime est trop peu connue pour ne pas exi¬ 
ger ici quelques développe mens. 

On range parmi les boissons tous les li¬ 
quides qui servent à étancher*la soif et il a 
nutrition. Ainsi l’eau, le vin, lelait, l’oxicrat, 
le bouillon de poisson , l’eau d’orge, de lai¬ 
tue , le café, le chocolat sont de cette classe. 

ailles diffèrent des alimens, en ce que les 


unes ne contiennent point d’aliment propre¬ 
ment dit, ce sont l’eau , le vin, l’eau-de-vie, 
le li é, etc. ; et que les autres n’en contien¬ 
nent pas assez pour nourrir seules, comme 
le lait, ie chocolat, les émulsions, etc. Je ne 
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parle ici que de i’age adulte ; car on sait ([ue 
le lait SkiIlit dans les premiers mois de l’en¬ 
fance, tandis que le chocolat serait alors trop 
nourrissant. 

I )ans 1 état de santé, la soif indique ordi¬ 
nairement le besoin de prendre la boisson 
nécessaire a la digestion et a la réparation 
des pertes de fluides que le corps éprouve 
continuellement par la transpiration , les uri¬ 
nes , etc. Cette déperdition étant considé¬ 
rable, lu soi i est en général plus pressante ; 
et se renouvelle plus fréquemment que la 
faim : mais elle peut tenir à des causes diver¬ 
ses qu’il importe de bien apprécier , si l’on 
veut ne pas commettre des fautes dans le ré¬ 
gime. 

I ,a soif dépend, en effet, de excitation 
ou de l’exaltation des forces vitales ; ou de la 
faiblesse, ou d’utie mauvaise distribution des 
forces. Le premier cas s’observe 1res-com¬ 
munément dans les maladies, comme dans 
l'état de santé infirmée. L’excitation est sou¬ 


vent causée par l’abus des aliincns âcres, fé- 
ruions aromatiques; par îles liqueurs spiri- 
tueuses (alcooliques), ou par un exercice 
forcé, une diète trop longue; et l’irritation 
lui succède rapidement. 
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L,a faiblesse qui produit la soif, tient au 
relâchement des tissus, occasionné par l’abus 
des buissons fades, aqueuses , mucilagineuses. 
On la rencontre dans quelques hydropisies, 
dans une espèce de choiéra-morbus, et dans 
plusieurs dispositions morbides. P lus on prend 
alors de ces boissons , moins on est désaltéré, 
H faut endurer la soif, eu mieux encore 
avoir recours à «les liquides toniques, et pris 
en petite quantité. 

Enfin, la distribution vicieuse des forces 
vitales est la cause la plus ordinaire de la 
soif. On l’observe dans telle ou telle boisson, 
lors de spasme et sur-tout d’irritation ou de 
plilogose locale dans les organes digestifs. 
Elle donne lieu a des alternatives de désir et 
d’inappétence des liquides *, ou bien on 
éprouve le simple sentiment de l’altération , 
lequel diffère beaucoup de la soif réelle, 
c'est-à-dire, qui est dans les justes rapports 
qu’elle doit avoir avec le besoin de boisson. 
Ces trois genres de cause existent , quoique 
moins prononcés , dans l’état sain comme 
dans l’etat maladif, 

Il sera maintenant facile de juger comment 
on a pu concevoir que les liquides potables 
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ne rompent point le jeûne : liquidant non 
jrangit jejunium. La soif étant plus pénible 
à supporter que la faim, il était naturel tie 
laisser aux individus ! aihles les moyens de 
satisfaire un besoin qui est souvent trop im¬ 
périeux , celui des boissons et meme des ali— 
mens qu’elles contiennent, i'es boissons, 
prises dans Tunique intention de modérer 
l’excès de soif, ne font point perdre le fruit 
de l’abstinence : elles ont même, lorsqu’on 
en use avec discernement, l’avantage de fa¬ 
voriser ses elï’ets, car ils remédient aux mau¬ 
vaises dispositions vitales , et font supporter 
plus facilement les privations nécessaires à 
la conservation de la santé. 

L’hygiène détermine l’usage des boissons 
comme celui des ali mens. Le besoin de boire 
et celui de manger ayant un même but , la 
nutrition , et s’annonçant par deux sensations 
analogues , la faim et la soif , devaient être 
satisfaits d’après le même principe, it s’agit 
toujours, en effet, de tenir les forces vitales 
dans la meilleure harmonie, et le jeu des 
fonctions dans l’activité moyenne qui cons¬ 
titue l’état sain. La soif et la faim ont été 
mises , par quelques auteurs, au nombre 
des sens. 


* 
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Des Boissons aqueuses . 

L’eau est la première et Ja plus salubre de 
toutes les boissons ; mais, pour être potable, 
il faut qu’elle soit douce, légère, limpide, 
fraîche, sans odeur, et sans autre saveur que 
celle que lui donne l’air atmosphérique, a. 
moins qu’on ne la prenne combinée avec des 

jm 

substances sapiqles, ou qu’elle ne serve à la 
médication, comme pour faciliter le vomis¬ 
sement, appaiser l'irritation de l’estomac, etc. 

Au reste, c’est le liquide le plus générale¬ 
ment répandu dans la nature, le seu ; dont 
les animaux se servent, et celui qui convient 
le plus a l’honnne. 

L’eau pure serait trop fade pour être bonne 
à boire : les eaux de neige, l’eau de pluie, 
l’eau distillée, manquent de saveur. On ne 
trouve cette qualité qu’aux eaux de source, 
des puits, des Heuves el des rivières : elle 
dépend non-seulement de la combinaison de 
l’eau avec l’air atmosphérique, mais de quel¬ 
ques sels tenus en dissolution dans ce liquide. 
< )n rejette comme nuisibles les eaux sta¬ 
gnantes des citernes, celles qui sont trop 
séléniteuses , l’eau de la mer , et fa plupart 

11 
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des eaux minérales dont l’usage exige un ré¬ 
gime particulier. 

I /eau potable ilésalfère, rafraîchit, dé ! aïe 
les humeurs, entretient l’humidité des tissus 
organiques. On observe que les hydropotes 
ont en général beaucoup de vivacité, l’esprit 
plus net, les facultés mentales plus libres , les 
humeurs plus pures, l’appétit plus aiguisé, 
Se corps plus agile et moins sujet aux inflam¬ 
mations. 

Ce, rendant lorsqu’on en boit trop, elle 
relâche les tissus, diminue l’action vitale et 
dérange la digestion. 

L’eau froide est nuisible toutes les fois 
qu’elle ne sert pas à diminuer l’excès de 
chaleur vitale ; encore faut-il la boire avec 
précaution , afin que lie ne cause pas un re¬ 
froidissement trop subit. Si le corps est très- 
échauffé, ou si l’eau est à la giace, on s’ex¬ 
pose en la buvant à une inflammation vio¬ 
lente de quelque organe. Les glaces, même 
combinées avec des spiritueux , des aromates, 
ne sont pas moins dangereuses. 

L’eau tiède relâche L’estomac , cause des 
nausées ou le vomissement, ralentit la diges¬ 
tion et affaiblit} mais très-chaude, elle irrite 
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en cédant trop promptement son calorique 
aux tissus qu'elle touche: ses effets sur l'esto¬ 
mac se rapprochent de ceux de l’eau bouil¬ 
lante sur Ja main. 


Les boissons aqueuses composées sont dé¬ 
lavantes par le liquide qui en est la base, 
et participent de la propriété des substances 
quelles contiennent. On les divisera donc 
selon qu’elles excitent ou qu’elles relâchent. 
Dans la premit re classe ou range celles qui 
son! fades (l’eau de guimauve, d’orge, de 
gomme arabique) ; les douces ( l'eau sucrée, 
l'hydromel) ; les acidulés (la limonade, l’eau 
de groseille, l’orangeade) j les narcotiques 
( l’eau de laitue , de nénuphar) $ les nutritives 
( l’émulsion , le lait de poule, le bouillon de 


poisson) ; et au nombre des excitantes, celles 
qui sont amères (l'eau de houblon, d’absin¬ 


the, de petite centaurée)j les aromatiques 
( l'eau de tilleul, de mélisse, le thé , le café) \ 
les âcres ( l’eau légèrement salée , la décoc¬ 
tion de raifort sauvage). D'ailleurs leur ac¬ 


tion doit varier selon qu'on les prendra 
froides ou chaudes. 


La limonade, par exemple , qu’on fait 
avec l’eau, le suc de limon, le sucre et l’huile 
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essentielle de ce fruit, est délayante, rafraî¬ 
chissante, quelquefois trop froide pour les 
personnes d'un estomac débile ou dont les 


humeurs sont trop arides ; d’autres fois même 
irritante quand l'estomac est très-impres¬ 
sionnable. 

On trouvera des propriétés analogues à 
l’eau acidulée avec le vinaigre (posca des 
anciens), ou avec le suc de groseille, d’épi¬ 


ne-vinette , etc- 

Mais si au lieu d’eau froide on emploie 
l’eau bouillante, pour la prendre ensuite à 
une chaleur modérée , cette boisson détend, 
relâche davantage , et agit alors comme 
touLes les tisanes de chicorée, d’oseille, de 
violette, de mauve, de guimauve, etc. 

La saveur qu’on donne à l’eau par la dé¬ 
coction, l’infusion à chaud ou à froid de ces 
substances, n’est souvent qu’une sorte d’as¬ 
saisonnement , sans lequel ce liquide al fai¬ 
blirait trop le goût et l’estomac. Aussi des 


écrivains rfont - ils trouvé à ces boissons 
que les vertus de l’eau chaude. Cette opi¬ 
nion , qui n’est pas très-juste relativement 
aux infusions relâchantes, puisqu’il faut y 
tenir compte des propriétés de la substance 
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qu’elles contiennent, l'est encore moins par 
rapport au thé, au café, au chocolat, aux 
décoctions de plantes acres, aromatiques, 
amères, etc., qui produisent l’excitation, 
malgré l’eau avec laquelle on les prépare. Si 
l’on a Blâmé ces boissons , ce n’est point 
pa rce qu’elles sont chaudes , mais bien parce 
qu'on les prend trop chaudes *, car elles dé- 
terminent alors des maladies d’estomac ordi¬ 


nairement très-graves. 

Le thé est un stimulant acre, aromatique 
et légèrement astringent. Son arrêté se ma¬ 
nifeste dans les humeurs, son astriclion dans 


la fibre, et son excitation sur le système ner¬ 
veux- lui usé dans un grand volume d’eau , il 


en corrige la fadeur et ne stimule que faible¬ 
ment : c’est dans ces proportions qu’on le 
prescrit pour seconder l’action des purgatifs, 


qui sont presque tous irritans. fi n’aurait pas 
cet cl’lét si on le prenait plus chargé, comme 
après les repas , dans le dessein de faciliter 
la digestion. Lorsque le thé est tort, cm qu’on 
en use très-souvent, il exalte la sensibilité. 


cause des spasmes, l’état inlUunmatuire, pro¬ 
voque les urines et quelquefois la transpira¬ 
tion, accélère la circulation du sang, empêche 
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sommeil et rend plus impressionna 
Le Ciil'é préparé (i) est une boisson acre et 
aromatique, qu'on fait par infusion ou bécoc- 
tion. La première contient plus d'arôme et 
moins de principe amer j la seconde a plus 
d amertume que d’arôme. La partie amère du 
café étant tonique et l'arôme excitant, on 
conçoit que l'infusion doit être plus exci¬ 
tante et la décoction plus stomachique, a 
raison du principe qui domine dans chacune 
d’elles. I j' eau n'y entre que comme réci¬ 
pient, et en trop petite quantité pour laisser 
le moindre doute sur les propriétés de cette 
boisson. Lors de débilité, le café ranime les 
forces vitales avec une rapidité extrême : 
mais on le voit tous les jours aggraver l’état 
d’irritation, donner lieu a des névroses (maux 
de nerfs), agiter tout le système, ôter le 
sommeil, etc. , etc. 

Lorsqu'on le prend avec du lait, ce der¬ 
nier l'affaiblit, et diminue l'excitation qu’il 
causerait dans l’estomac : c'est alors une 

boisson nourrissante. 

i )atis le cacao (2) l’arôme est combiné avec 


f i Foyez le Tablenu des stibstjncrs ilirm tttair^s. 
{>) i'oycz ltlcm. 
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une substance huileuse , qui se fige facile¬ 
ment , et prend le nom de beurre de cacao , 
La décoction de cette semence torréfiée est 
donc excitante ; mais la partie huileuse en 
adoucit l’action eu relâchant la fibre. C’est 
une boisson légère et très-agréable, (pie l’on 
adoucit encore davantage avec du lait ou 
beaucoup d’eau. 

Le chocolat qu’on prépare avec l’amande 
torrifiéc et broyée, du sucre et une petite 
ci ni ni i té d’eau , est plus excitant que h» dé¬ 
coction de cacao , parce que l’arôme y est 
plus rapproché. Mais le parenchyme de l'a¬ 
mande se digère difficilement 1 011 ne le sup¬ 
porte qu’a raison de la petite quantité qu’il 
y en a dans cette boisson. Telle est la com_ 
position du chocolat le plus sain. 

On le trouve rarement dans le commerce : 
il y est presque toujours mêlé avec la candie 
ou la vanille qui en augmentent la propriété 
échauffante, et avec des fécules qui en font 
un aliment très-indigeste, parce qu’en géné¬ 
ral on ne les lait pas assez cuire. 

Pour être permis les jours de jeûne , le 
chocolat 11e doit contenir que du cacao et du 
sucre, Iarmant une espèce d’émulsion , qu’on 
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aromatise selon le besoin par l’addition d'un 
peu de canelie , de vanille, etc. Si l’on y 
joignait des fécules , il pourrait devenir trop 
nourrissant. 

L’abus du chocolat échauffe, épaissit les 
humeurs, en altère la circulation et la sécré¬ 
tion. JLe chocolat me rahettit lorsque Ven 
prends , dit Zimmermann , et il produit les 
memes effets sur d'autres . Cette boisson est 
nuisible aux hommes replets, sédentaires, 
débiles , et les dispose à l’apoplexie. 

11 n’en est pas ainsi de la décoction simple 
de cacao, ni du chocolat délayé à grande 
eau j c’est une boisson fort usitée en Espa¬ 
gne, en Portugal. On fa donne avec succès 
dans certains cas de phthisie, où l’estomac 
ne digère pas les ali mens très-nourri ssans, et 
où il faul soutenir les forces d’ailleurs débi¬ 
litées par les tisanes, les saignées et les mu- 
cil agi neux. dite est sur-tout très-propre à 
préserver de celte cruelle maladie , pourvu 
qu’on en seconde l’effet par un régime appro¬ 
prié : mais comme il faut éviter de saturer 
le goût, on aura l’attention d’en suspendre 
de temps en temps l’usage durant quelques 
jouis. 
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Des Baisse fis fermentées . 

Les premières sont celles qui contiennent 
beaucoup d’eau ' } tel les sont la bïerre , le cidre, 
le poire, etc. 

L’orge d’Europe fermenté avec des subs¬ 
tances amères, don ne la bierre. Les Chinois la 
font avec le riz , et l’appellent saki ; les Amé¬ 
ricains a a ec le blé maïs : c’est leur chica, 
Mais q’uelie qu’en soit la base, ces espèces 
de bierre présentent à l’analyse beaucoup de 
mucilage, peu de partie alcobolique ( spin- 
tueuse J , et une grande quantité de gaz acide 
carbonique. Cette boisson soutient légère¬ 
ment , délaye et rafraîchit. Si par lois elle 
enivre, c’est en relâchant la libre et en ar¬ 
rêtant ainsi la circulation du sang dans la tète , 
d’où r on a conclu, et l’expérience le prouve, 
qu'un petit verre d’eau-de-vie dissipe celle 
ivresse. 

La fermentation spiritueuse du sucre des 
pommes , des poires et de plusieurs autres 
fruits, fournit de petits vins doux et très- 
agréables : tels sont le cidre, le poiré, l'hy¬ 
dromel, etc. Cette boisson est piquante et 
porte aux urines ; mais ses premiers 
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durent peu; elle relâche ensuite, parce qu’elle 
est douce et mucilagirieuse. 

On obtient le vin de la fermentation al- 
coholique du suc de raisin. Il y en a de plu- 
sieurs espèces, qui diffèrent entr’elles par la 
nature des principes qui les constituent et 
par les proportions dans lesquelles ils sont 
combinés. Ainsi , selon la prédominance île 
ces principes, le vin est doux ou acidulé, 
amer , aromatique , astringent ou sec. Toutes 
les variétés que l’on rencontre se rapportent 
aces espèces primitives, d’après lesquelles 
il sera facile de juger leur propriété (1). On 
appréciera de meme celle des vins qui sont 
tout a la fois doux et spiritueux , comme le 
IVlalaga, le JM adère, etc, ; doux et aromatiques 
comme le Frontignan, etc.; spiritueux et as- 
tringens comme lTJermilage ; etc. , etc. Mais 
le principe qui domine plus ou moins dans 
tous les vins, c’est l’alcohol qui les rend très- 
actifs et par suite très-dangereux lorsqu’on 
en abuse. 

Le vin est, en effet , toujours stimulant , 


( 1 ) Payez te mot Halsin dan* le Tableau des substances ali- 

me nui rus* 
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échauffant; et dès qu’on en prend trop .il 
irrite, il enivre et ôte ainsi l'énergie qu’il 
avait pu donner d’abord. Zimmernian observe 
judicieusement que le vin mine les forces, 
détruit toutes les facultés de l’àme, et cause 
des vomissemens, des fièvres, des convulsions, 
la fu reur, et quelquefois la mort. Inexpé¬ 
rience nous a également démontré que les 
buveurs s’exposent a la goutte, à l’asthme, à 
I hydropîsie, ii l'aliénation mentale, à l’apo¬ 
plexie , etc. ; Sapidités ipso s ad aînentîam 
impellit annum ,* Sthenélus. 

Des Boissons spiritueuses. 


Séparée du vin par la distillation, la partie 
spiri tueuse ou alcoiiolic jue constitue l’eau-de- 
vie de îS ii 30 degrés, et l’esprit-de-vin ou 
l’alcool, lorsque cette eau-de-vie concentrée 
donne de 5 o à 50 degrés de l’aréomètre. 

L’alcool sert à la composition des teintu¬ 
res , et ne se prend qu’a la dose de quelques 
gouttes sur du sucre, ou dans une cuillerée 
de vin ou d’eau sucrée, ete. 

L’eau-de-vie étant beaucoup plus faible ? 


(i) Tr.iiU de l’Eijvm'nce ch antSdcnac. 
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peut être prise à la dose de quelques gros et 
même de quelques onces quand on en a 1’ha¬ 
bitude. 

Il en est ainsi des liqueurs qu’on prépare 
avec l’eau de-vie et des substances aromati¬ 
ques ou amères, ai res , astringentes , etc. ; et 
du sucre : tel les sont l’anisette , l’eau d’absin¬ 
the, le kirchwaser, etc. 

Le premier elle! des boissons spiritueuses 
est d’exciter si la sensibilité de l’estomac est 
diminuée, et d’irriter s’il est dans l’activité 
moyenne qui constitue la santé. Il n’y a per¬ 
sonne qui puisse en commencer l’usage sans 
répugnance. Il faut s’y habituer pour les sup¬ 
porter sans en être indisposé, et pour y trou¬ 
ver un goût agréable. Le goût est ensuite 
réellement perverti, bien que celte comp- 
tion s’identilie comme tant d’autres avec l’é¬ 
tat ordinaire de la santé. 


! .es eaux-de-vie qu’on retire des graines 
céréales , telles que le riz, qui donne le rak ; 
ou des pommes de terre, du sucre qui Lour- 
nit le rhum j etc., etc., ont la même propriété 
que celle du vin. 

D’après l’analogie des tissus de la bouche 
avec ceux de l’estomac, il est éwdcut que 
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ccs boissons don ent avoir la meme action sur 
rime et sur l’autre. Or, que Pou gaule quel¬ 
ques instans dans la bouche un petit verre 
d’eau-de-vie, on sent aussitôt une chaleur acre 
qui se propage rapidement dans toute la tète, 
et qui cause la rougeur, le gonflement de la 
membrane muqueuse, et la sensation d’une 
brûlure. Ces effets seront relatifs à la quan¬ 
tité d’alcool contenue dans la liqueur, à la 
disposition des organes et à l’habitude. Ainsi 
le vin les produira facilement, tandis que l’a l¬ 
cool , à la même dose que Peau de-vie ou 
les liqueurs, donnera lieu aune inflammation 
aiguë, etc., etc. 

Dans l’estomac, la présence de Peau-de-vie 
produit également la sensation d’une chaleur 
forte qui se communique bientôt a tout le 
système 11 est certain que la membrane mu¬ 
queuse qui revêt l’intérieur de cet organe , 
est devenue rouge , gonflée, irritée presqu’au 
premier degre de l’inflammation. 

\ uila ce qu’opèrent ces boissons quand 
l’estomac est libre, comme quand ou eu 
prend a jeun. S’il est moins \ i veine ut atteint 
lorsqu’elles s’y mêlent avec des alimens, il 
eu souffre cependant beaucoup encore toutes 
les fois qu’elles irritent ses tissus. 


I 






/ 
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ï/habitude elle-même qui peut, en émous¬ 
sant la sensibilité, familiariser avec l’abus des 
liqueurs spi ri tueuses , ne prévient pas tou¬ 
jours contre cette irritation : car à mesure 
que l’on est moins excité, ou tend a aug¬ 
menter la dose du stimulant, et l’on s’expose 
alors à la porter au-delà des proportions 
convenables, c’est-à-dire, à produire 1 irri¬ 
tation au lieu d’une simple excitation. 

Suivant les elfets de ces boissons prises à 

■p 

la dose que j’ai déterminée , leur action pa¬ 
rait se porter spécialement sur les organes 
digestifs et sur le système nerveux, puisqu’il 
s’ensuit une excitation , ou une irritation 

m 

rapide et générale ; lu chaleur est augmentée , 
ainsi que l’activité de tous les organes : le 
corps devient plus impressionnable j la libre 
parait plus tendue , et l’éréthisme est tel, 
qu’on doit le considérer comme une prédis¬ 
position à des névroses ( maladies des nerfs ), 
ou li des iullam mations, c’est-à-dire , aux 
maladies les plus graves , qu’une forte émo¬ 
tion de l’âme , une transition subite du 
chaud au froid , pourrait déterminer dans ce 
moment. 

•le suppose ici une bonne harmonie des 
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forces vitales t car s'il existait quelque dis¬ 
position a des spasmes , à des pli logos es , 
l'irritation de l’estomac sera immédiatement 
suivie d’un état morbide. 

Les liommes habitues à ces boissons cou¬ 
rent un autre danger. Plus un en boit, dus 
le besoin d’en prendre s’accroît ; car si elles 
étanchent la soif quelques instuns , elles l'aug¬ 
mentent ensuite, La sensibilité s’émousse a 
mesure qu’on double les doses, et ou arrive 
enfin au plus haut degré d’excitation après 
lequel il 11’est plus possible d’exciter. La fai¬ 
blesse est si grande , que les digestions sont 
presque nulles, O11 retombe d ois l’abatte¬ 
ment , et la vie résiste à peine aux causes de 
destruction. 

< luant aux maladies dont les buveurs sont 
menacés avant d’atteindre ce dernier période 
d\ puisement, ou y remarque les hydropi- 
sies , les fièvres, les iuliammations chroni¬ 
ques , sur tout de l’estomac et de la poi¬ 
trine; les lésions du système nerveux, de la 
nutrition , etc. 

Lorsqu’au lieu de réitérer souvent une 
petite dose de liqueur, ou meme en conti¬ 
nuant l’habitude , on se permet d’en preu- 
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dre trop, 1 éréthisme est général, la tête 
s’échauffe , on passe à l’état d’ivresse , et 
l'apoplexie, les convulsions, la démence en 
sont par fois la suite. 

Un savant a signalé dernièrement un effet 
particulier de l’abus des spiritueux. Lorsque 
par suite de la débilité des organes , ces bois¬ 
sons ne sont pas entièrement décomposées, 
elles passent dans les iluides et sont rejetées 
par les excrétoires , sur-tout par la transpi¬ 
ration insensible. La matière perspirable en 
est quelquefois tellement chargée, qu’elle 
met le corps dans une atmosphère inlfam- 
mablc , et qu’une bougie allumée peut l’ex¬ 
poser à une combustion rapide. C’est du 
moins ainsi qu’on explique les combustions 
humaines , qui ne peuvent être attribuées à 
aucune autre cause apparente. 

J’ai dit que les boissons spiritueuses étaient 
propres a relever les forces de l’estomac et 
de tout le système. Tout le monde sait quelles 
facilitent la digestion dans les cas malheureu¬ 
sement très-communs d’intempérance , où 
l’on craint quelque dérangement par débi¬ 
lité. Mais ce qu’on ignore, ainsi que les dan¬ 
gers dont nous venons de parler , c’est qu’il 

* 
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v a plusieurs moyens pnféi’ables a celui-là, 
de remplir la même indication. Le plus cer¬ 
tain serait d’abord de ne pas trop charger 
l’estomac, de n’employer que de bons afi- 
inens, et de pratiquer les abstinences réglées. 
Ensuite lorsqu’on a eu le malheur de s’expo¬ 
sera une indigestion, il faudrait recourir à des 
stimulants aromatiques ou amers, astringens ; 
quelquefois même aux substances sucrées. 
Les premiers , comme le thé , le calé» sou¬ 
tiennent le ton de l’estomac ; les autres, tels 
qu’un verre d’eau sucrée , d’infusion de 
(leurs de violette , ou de feuilles d’oranger , 


éteignent l’irritation et facilitent ie travail 
de la nature, en détruisant l'obstacle qui s’v 
opposait. 


Si l’habitude est contractée, on l’efïàcera 
en diminuant progressivement la dose des 
liqueurs; et quand on cessera totalement d’en 
prendre, ü faudra soutenir le ton de l’esto¬ 
mac par l’usage de quelques amers, comme 
le vin d’absinthe ou l’infusion aqueuse de 
houblon m.lée avec du Ain, etc. Il serait 
très dangereux de rompre trop rapidement 
une habitude ancienne. Enfin, pour s’en pré¬ 
server à l’avenir, on observera ponctuel¬ 
le 
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lement les abstinences régulières que l’Eglise 
prescrit. 

Né serait-il pas à désirer que l’eau-de- 
vie et toutes les liqueurs dont elle est la 
base lussent prohibées c hez nous par une loi , 
comme le vin l’a été chez es Mahométuns? 
Ce moyen de ramener i'homme à la loi 
naturelle n’est point indilïereiit, et l’on ne 
saurait en négliger aucun. Les eaux-de-vie 

■-* jt 

sont un produit de l’art; elles ne furent con- 

B » 1 

nues qu’en i5oo, époque a laquelle Arnaud 
de Villeneuve les introduisit en Europe : elles 
sont généralement nuisibles, si j’en excepte 
quelques cas très-rares : nous pouvons, nous 
devons donc y renoncer. Galien les défendait 
aux jeunes gens jusqu’à l’âge de dix-huit ans ; 
et on ne les tolère aujourd’hui qu’à raison de 
l’habitude dont il importe de secouer Je joug 
le plus tôt possible. Des liqueurs aussi fortes 
ne doivent appartenir qu’au domaine de la 
matière médicale et de la thérapeutique. 

L’action des boissons excitantes, et sur-tout 
des liqueurs alcooliques, su r l’estomac, causant 
des accidens très-graves, peut-on en user les 
jours d’abstinence, dans d’autres vues que 
d’obvier à la débilité de l’estomac ? La soiu- 
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tion de celte question se déduira aisément de 
tout ce que je viens d'ex poser, sur leur utilité 
et sur leur emploi. La religion garde le 
silence à cet égard; j’en ai déjà l’ait con¬ 
naître les motifs. Mais elle s'élève for- 
tement contre V ivresse et l’intempérance. 
L'Eglise défend donc implicitement ces bois¬ 
sons les jours de jeune , où elles deviennent 
nuisibles, même à la plus faible dose. Emous¬ 
ser l'appétit par des liqueurs excitantes, ce 
ne serait pas remplir l'objet de l'abstinence 
des aliineus: car, en ôtant le désir on le dé¬ 
truit , et il ify aurait aucun ellort à faire pour 
lui résister. 


Des Boissons nourrissantes. 

On peut mettre au nombre des boissons 
nourrissantes la décoction des semences fécu¬ 
lentes , légumineuses, émulsives ; les bouil¬ 
lons de plantes , de racines et de fruits 
dont le parenchyme est muciiagineux, gé¬ 
latineux ^ et qu’on assaisonne; le bouillon de 
poisson , le lait, la solution d’un jaune d’œu i 
dans l’eau sucrée, etc. 

On fait avec l’orge, le riz , l’avoine, l’es- 


12.. 
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peautre, e froment et d’autres graines céréa¬ 
les, une décoction par laquelle l’eau se charge 

* 

d'une assez grande quantité de mucilage, de 
fécule "y et qui, sans perdre la consistance d’un 
simple bouillon, peut cependant nourrir 
beaucoup. La fadeur en est ordinairement 
corrigée avec du sel ou du sucre,du beurre, 

des aromates, etc. 

* 

Le bouillon de légumes farineux , de mar¬ 
rons, se charge aussi d’une purée très-nour¬ 
rissante. On le relève avec du sel et des 
plantes alliacées , etc. 

Le bouillon de tortue, de grenouilles , de 
carpe, de morue, etc., nourrit par la géla¬ 
tine, la matière huileuse, et d’autres sub¬ 
stances animales que dégage leur ébullition 
dans l’eau. On l'assaisonne avec le sel, les 
épices, des racines, des aromates, etc. 

Le bouillon d’amandes n’est qu’une émul¬ 
sion, cuite avec du sucre et des aromates. 

On prépare le bouillon maigre avec des 
choux, des carottes, des panets, des oignons, 
des navets , du persil, du céleri, de l’oseille/ 
de la poirée, du cerfeuil, des pois , du sel, 
de l’huile ou du beurre, et des épices : le 


* 
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tout cuit dans une su! santé quantité d eau. 
Il est très-peu nourrissant. 

Le lait nourrit par le beurre > le fromage 
et le sérum sucré , qui le constituent. 

Le jaune d’oeuf délayé dans l’eau, orme 
une espèce de lait ou d’émulsion, qui nour¬ 
rit beaucoup. 

Les boissons nutritives sont relâchantes 
comme le bouillon des racines, etc. , ou 
adoucissantes comme la décoction d’orge, de 
froment, de poisson, etc. : il faut observer 
de ne les relever qu’avec des assaisonnemens 
propres à leur donner la saveur nécessaire 
pour en faciliter la digestion. 

L'abus des boissons en général est plus à 
craindre que celui des alimens ; d'abord, 
parce qu’on en a un besoin plus fréquent t 
et qu’on est plus souvent porté à y revenir 
pour satisfaire le goût *, ensuite parce qu'elles 
ont l'inconvénient de relâcher ou d’exciter, 
de resserrer, de délayer beaucoup. Or, toutes 
les fois que e besoin est déterminé, et qu’on 
ne remplit pas très-exactement cette indica¬ 
tion, il y a défaut ou excès *, et c’est ce der¬ 
nier qui est le plus ordinaire. Un autre abus 
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plus grand encore, est celui de prendre une 
boisson qui n'est pas indiquée, comme de relâ¬ 
cher quand il faudrait resserrer, de rafraîchir 
lorsqu'il s’agirait d’exciter, de nourrir quand 
le corps est trop chargé d’alimens , etc.; 
ainsi, soit paf excès, soit par une fausse ap¬ 
plication , les boissons peuvent s’opposer aux 
bons effets de l'abstinence. Affaiblissent-elles 
trop l'estomac? il ne la supporte qu’avec 
peine. I/excitent-elles trop? le goût en est 
fatigué. Nourrissent-elles plus qu’il ne faut? 
c’est ne pas jeûner. La difficulté sera toujours 
de réduire leur usage à ses justes bornes , 
même en se privant pour jeûner, et en ne 
buvant que pour calmer l’irritation, lors¬ 
qu’elle survient. 


En dernière analyse , les boissons telles 
que je les ai désignées, doivent servir durant 
le jeune, i.° à remplacer l’excès de la déper¬ 
dition des 11 uides aqvieux qui se fait par les 
excrétions', 2. 0 à empêcher que l’estomac ne 


tombe dans une trop grande faiblesse; 5.° à 
soutenir les forces vitales, et même a susten¬ 


ter les personnes délicates , pour qu’elles sup¬ 
portent l'abstinence sans accident. 

Que l’on n’imagine donc pas être toujours 
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autorisé, les jours de [tune, a remplacer le 
chocolat avec du pain» par le chocolat seul ; 
le café nu lait, par le lait seul; le déjeuner 
a la fourchette par quelques verres de vin 
ou d’eau de-we , ou de bouillon maigre. Ces 
boissons excitantes ou nutritives ne doivent 
être permises que dans les cas d’exception. 
Quelque légère qu'en soit la dose , elle 
pourrait être en ex^ès relativement au ré- 

gime , et par cela même contraire à la saute. 

■■ 

Pris a la rigueur , le jeûne doit exiger la 

4 S ê * 

privation des boissons, non comme je l’ai 
déjà dit, au même degré que les ali mens 
puisque le besoin ne le permet pas; mais 
afin de ne pas éteindre la soif, et d’éviter que 

la surabondance des liquides ne fatigue les 
* # » ■ * 
vaisseaux qui les contiennent. Cette priva¬ 
tion déterminée d’après les règles de l’hy- 
gîène, concourra au but général de .l’absti¬ 
nence des alimens, qui est de fortifier. Chez 
les Lacédémoniens, on accoutumait les enfuus 

m » • c ■* * ' x 

a souffrir la soif, pour qu’ils supportassent 
plus facilement la vie dure. 

La bo isson la plus conforme à l’esprit du 
jeûne, serait sans doute l’eau, si la disposi¬ 
tion individuelle ne variait pas. Ce liquide 




















































€|ue la nature semble offrir préférablement 
a tous les autres , aux animaux comme a 
l’hommej est en effet le plus simple, le plus 
constamment agréable, et le plus approprié 
a la réfection du corps \ mais il ne suffit pas 
dans tous les cas pour soutenir les forces. 
Faudrait-il alors interrompre le jeûne, et ne 
serait-il pas plus convenable de le modifier 
selon le besoin? Nous avons déjà donné les 
principes d’après lesquels on doit se régler a 
ce sujet. 

Ainsi, ce fut une maxime reçue de tous 
les pères de l’Eglise grecque et de l’Eglise 
latine, de s’abstenir de vin et de viande. St.- 
Jérome fait consister le jeûne rigoureux dans 
le seul usage du pain et de Peau. Si l’habitude 
ne permet pas à tous les individus de se pas¬ 
ser entièrement de vin dans les repas, le pré¬ 
cepte veut au moins qu’on ne l’emploie qu’au- 
tant qu’il est réellement indiqué par la mau¬ 
vaise santé. On doit se priver, par la même 
raison, de toutes îes liqueurs spïrilueuses 
quelconques , des boissons excitantes , amè¬ 
res , aromatiques , ou autres, qui ne pour¬ 
raient qu’exalter les sens et l'imagination. 
Les boissons nourrissantes ne sont pas moins 
interdites. 
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- lors les repas , Peau meme ne peut être 
permise que dans l’intention de se soustraire 
a une maladie imminente; supporter ia soi ! 
tant qu’il n’y a aucun danger, c’est la com¬ 
battre, afin quelle n’oblige pas dans ia suite 
à boire plus que le besoin ne le demande. 
Aussi le jeûne, selon l’Église , comprend-il 
la privation de tout ce qui nourrit et de tout 
ce qui désaltère. 

Mais si l’intensité de la soif faisait craindre 
l’irritation des voies digestives, on ï’appai- 
serait avec quelques cuillerées d’eau chaude , 
comme le pratiquaient les moines de l’ordre 
de C 1er vaux. Hippocrate conseille aussi de 
fermer la 1 touche, de garder !e silence et de 
respirer un air frais -, os ciaudere , non lo- 
qui y frigîdum spirare (i). Au reste , on est 
rarement pressé par l’altération, quand on a 
pris les repas, comme ils sont prescrits les 
jours de jeûne. 

Telle est l’abstinence des ulimens sous le 
rapport de la santé. J’ai prouvé quelle est 
possible, utile, indispensable à tous les 
hommes , dans tous les temps et dans tous 


(i) De Morb. popularib. 
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les pays. On a pu se convaincre en eli Tel de 
ce que j’avance, en la voyant fondée sur la 
nécessité de se priver de nourriture, i.° pour 
rompiré l’iinbitudedes mêmes actes, qui dé¬ 
bilité l’estomac; pour laisser acliever l’é¬ 
laboration -les substances qui séjournent trop 
dans les premières voies : r >.° pour favoriser 
l’assimilation des humeurs ; A .® pour ranimer 
la sensibilité du goût et de l’estomâc , émous¬ 
sée par l’impression trop soutenue des sa¬ 
veurs ; 5. 0 pour exercer la raison contre les 
passions et les vices, et lui conserver l’em¬ 
pire qu’elle doit avoir sur eux ; en même 
temps que l’on fortifie l’ime par la pratique 
des vertus et sûr-tout de là tempérance; 
f>.° pour rétablir ou consolider l’harmonie 
des forces vitales, et prévenir les maladies 
en mettant la nature à portée de réagir con¬ 
tre les prédispositions morbifiques et de les 

, 9 pour rapprocher l’homme de la 

loi naturelle dont il s’est éloigné particu¬ 
lièrement depuis l’abus des viandes. 

lin faisant une application exacte des prin¬ 
cipes de l’hygiène à la partie du régime qui 
concerne les aü mens, j’ai été conduit a dé¬ 
montrer les avantages des abstinences près- 


détruire * " 
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criles par 1 église. Le jeune, le maigre, leur 
durée, leurs époques, ont été motivés sur 
des faits incontestables. æs exceptions à la 
règle générale , ordinairement si difficiles à 
déterminer, m’ont paru di^oir être déveîbp- 
pées de manière U éclairer ceux qui les ré¬ 
clamée i et ceux qui les accordent. En un 
mot, toutes les conditions de l'abstînencè 
religieuse ont été soumises à un examen sé¬ 
vère, et j’en ai donné l'explication la plus 
claire que l’état actuel de la science pouvait 
le permettre. 

Cependant , les préceptes généraux n'em¬ 
brassai eut pas tous les cas où la privation des 
alm eus est indiquée , et laissaient à l'hygiène 
une tâche ii remplir , dont 011 ne s’est point 
occupé jusqu ici. Je m’en suis emparé avec 
d'autant plus d'empressement que lie vient a 
l’appui de ces préceptes, et qu’eile m’a mis â 
même de compléter la solution du problème 
que j’avais à résoudre. 

L’abstinence des ailimens est l’opposé de 
l'intempérance , et en la considérant ainsi, 
011 peut l’ordonner d’après l’axiôme d’Hip- 
■pocrate: contraria contrariis cmantui. C’est 
sans contredit le moyen le plus propre à 
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combattre et à prévenir les maux nui résul¬ 
tent des excès de table. Mais on a souvent 


besoin de privations sans s’écarter de la vie 
frugale. J’ai fait remarquer celle qu’on doit 
observer avant chaque repas; j’ai particu¬ 


lièrement insisté sur iei;e 


des boissons spiri- 


tueuses, nourrissantes et autres , qu peuvent 
faire perdre le fruit du p une. On a du voir 
aussi combien celui-là s’écarte du précepte, 
qui prend les jours maigres des alimens trop 
nourrissans, tels que des farineux, des légu¬ 
mes secs, etc. , pour satisfaire le besoin 
comme les jours gras. De ces rnoti/s et de 


ceux qui m’ont servi à établir la 


nécessité 


des privations plus générales, je crois devoir 
conclure que l’abstinence est une des parties 
les plus essentielles du régime alimentaire. 


Le lecteur peut juger maintenant de toute 
l’importance qu’il faut attacher à l’observa¬ 
tion de nos p récep les , lorsqu’on désire sin¬ 
cèrement conserver sa santé , satisfaire sa 
conscience, et se préparer des jouissances 
pures. Envisagerait - il avec indilFérence 
et les avantages qu’il doit en retirer, et les 

suites funestes de la négligence qu’on y 
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apporte ? La nature ne punit es crimes 
que par des remords, mais elle est inexo¬ 
rable sur les fautes. Tout écart de régime 
est U cause de quelques souffrances; Ü n’y 
a donc pas à opter entre la somme des biens 
que procure la pratique des abstinences ; et 
les maux incalculables qui résultent d’un 
régime niai combiné. 
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TABLE AL RAISONNÉ 

t . 4 ! 

Des Substances alimentaires et des 
Boissons dont on peut foire usage 
les jours maigres * 

Les substances alimentaires sont tirées du 
règne animal ou du règne végétal, que l’on 
comprend aujourd'hui dans le règne orga¬ 
nique. On ran S e parmi les premières, le lait, 
les œufs , les animaux amphibies et les pois¬ 
sons. 

Le lait^ lac, fluide que fournissent les 
animaux mammifères, est blanc, légèrement 
odorant, épais, et d’une saveur douce. Il sert 
de boisson et d’aliment. On en sépare la 
crème, le beurre, le fromage et le sérum , ou 
petit-lait. Il y en a plusieurs espèces, qui 
sont : i.° le lait de jument, très-séreux et 
sucré; 2. 0 le lait d’ànessc, moins séreux et 
presque aussi doux ; 3.° le lait de femme, 
un peu moins doux, mais plus épais que les 
précédons, 4.° le lait de chèvre, moins sucré, 
mais plus caséeux et'butireuxj 5.° le lait de 
vache, plus épais, bulireuxet sucré que celui 
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de chèvre; G.° le lait de brebis, moins séreux 
et plus caséeux que les autres. On remarque en 
outre que le lait est plus chargé de beurre et 
de fromage, cliez les animaux qui vivent dans 
les montagnes, etc., où la végétation est plus 
vigoureuse que dans les plaines humides. 

Le lait est adoucissant et nutritif, à moins 
qu’il ne soit décomposé par les acidités de 
l'estomac , car alors le fromage et le beurre 
qui s’cn séparent, deviennent très-indigestes, 
et causent des coliques , des llatuosités, le 
dévoiement, etc. Celui qu’on donne aux en- 
fans doit être proportionné a leur âge. On 
peut le rendre médicinal en lui donnant, par 
les aliinens ou les boissons de la nourrice, 
la propriété qu’on désire, selon le besoin. A 
l'exception de ces qualités, le lait ne doit 
avoir que celles qui lui sont propres ;et Cul- 
len observe très-bien que le meilleur de 
tous est celui d’une femme qui se nourrit 
entièrement, ou en grande partie, de vé¬ 
gétaux. 

On prend le lait froid ou chaud , seul ou 
mêle de substances sucrées , aromatiques , 
mucilagineuses , etc. Epaissi par L’évapora¬ 
tion, il forme la frangipane. Mêlé avec une 
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substance gélatineuse , telle que la présure, 
il olire une gelée qu’on nomme caillé . Cuit 
avec des jaunes d’oeufs, il donne les crèmes, 
< es diiférentes préparations sont ordinaire¬ 
ment aromatisées et sucrées. 

/ 

PI us on l’éloigne de son état naturel, moins 
il est, facile à digérer, quoique d’ailleurs 
le sucre et les aromates en favorisent la di¬ 
gestion. 

Le lait sert en outre comme boisson, et 
dans les apprêts, auxquels il communique ses 
propriétés. 

La crème, cremor, qu’on sépare a froid, et 
dans laquelle le beurre domine, est très- 
indigeste. Celle que l’on prend avec le café, 
ne passe guère qu’à la faveur des principes 
amer et aromatique de ce dernier. 

Le beurre, hutyrum , est une matière hui¬ 
leuse , concrète, nutritive , très-pesante, et 
qui relâche la fibre j mais il rancit bientôt, 
devient acre et cause des rapports. 

Le fromage , cas eu s , est en général plus 
difficile à digérer que le beurre. Celui qu’on 
obtient par l’altération spontanée , et qui a 
perdu une grande partie de son sérum , est 
mou , acidulé, frais et doux. On l’aiguise avec 
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!c sel ou le sucre. Ii est moins pesant que ceux 
qui oui fermenté ou auxquels ou a mêlé des 
substances aromatiques , salines, etc. Le fro¬ 
mage qui a subi la fermentation requise, et 
qu'on a suffisamment assaisonne , est un ali¬ 
ment plus ou moins âcre , qu’on ne peut 
manger qu’en petite quantité, avec du pain 
ou d’autres ali mens doux. Mais lorsqu'il est 
fortement alcalisé, il n’est guère employé 
que comme un assaisonnement. 

Le petit-lait, ou sérum y , offre une boisson 
douce , nutritive , rafraîchissante , délayante 
et légèrement laxative. 11 faut le clarifier et 
le boire avant la fermentation acide. On peut 

te. 

l’aromatiser avec les feuilles d’oranger , de 
menthe poivrée , etc. 

Le lait de beurre, ou petit-lait non cla¬ 
rifié, est plus nourrissant et plus dillicile à 
digérer que le petit-lait. 

Des OEufà. 

1 /œuf, ovum des galliuacées, est composé d« 
trois substances très-distinctes, l’une albumi¬ 
neuse et blanche, transparente, visqueuse et 
très-épaisse ; l’autre jaune, huileuse, très- 
soluble dans l’eau *, la coquille est une terre 

i5 
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absorbante , analogue aux écailles d'huître 
et aux concrétions qu’on appelé yeux (Vë~ 
créais ses. Le blanc et le jaune sont fades, 
mais très-nourrissans. Les œufs crusse digè¬ 
rent mal à cause de la viscosité du blanc ; ils 
sont beaucoup plus légers quand l’eau bouil¬ 
lante les a rendus mollets , ou laiteux. 


SI sumas ovu/n , molle sit aque novum (i). 

Durci au feu , l’œuf resserre et soutient 
long-temps \ mais il est d’une difficile diges¬ 
tion et donne parfois des rapports hépati¬ 
ques. Le blanc , battu avec de l’eau et à la 
neige, se digère mieux à cause de l’air que 
cette préparation contient. Le jaune délayé 
dans l’eau forme, i,° le lait de poule, qui 
est aussi nourrissant, mais moins léger que 
le lait, avec lequel il a quelque analogie ; 
2,° l’œul à l’eau , pris en gelée, et ayant les 
mêmes propriétés que le lait de poule. 

Quelle que soit la préparation, simple ou 
composée, qu’on fasse subir aux œufs , leurs 
propriétés seront toujours relatives a l’état 
dans lequel on les trouvera, et que je viens 


(0 Ecole de Saler ne. 
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d’indiquer ; c’est-à-dire, mollets ou durs , à 
la neige ou à l’eau. M ais les oeufs à l’oseille. 


l’omelette avec beaucoup d’herbes ou d’oi- 
gnous, doivent elre plus faciles à digérer que 
les œufs brouillés, que l’omelette simple, 
etc. Le jaune, qui s’y mêle avec le blanc, 
ol ire alors une combinaison qui est plus moel¬ 
leuse , so uble, légère , que ces deux substan¬ 
ces durcies séparément (1). 


Des Amphibies. 

Les amphibies, passant un certain temps 
dans l’eau, doivent avoir la chair plus atté¬ 
nuée, putrescible et légère > que les quadru¬ 
pèdes et les oiseaux. 

Macreuse, anaticula marina , Lin. , oi¬ 
seau aquatique; sa chair est noire , pesante , 
et fait partie du maigre fort. On la mange 
rôtie, et le plus souvent à l’étuvée, avec 
une sauce au beurre, ou à l’huile, ou au 
vin. 

Grenouille, rana esculenta , Lin. ; sa 

chair est visqueuse, et se digère difficilement; 

■* . . . |,| 


( i ) Dicl. des Sciences Med ., art Aliment ; par MM. Hallé 
il Nysteu. 













on n’en prend guère que les quartiers. Elle 
se mange frite, ou à la poulette. Son bouil¬ 
lon est d'une saveur fade , mais léger. 

Tortue, test u do marina, fluvial i lis ,Lin. ; 
crus tac ee dont la clmir est très-nourrissante, 
excitante , et d’une saveur forte. On la mange 

f O 

bouillie ou frite, a la poulette, a l’etuvée. 
Son bouillon est recommandé dans certains 

J V 

cas de pliîliisies. 


Des Poissons, 


jVous avons déjà eu occasion de distinguer 
le poisson suivant qu’il est doux et léger, ou 
fort et pesant : à cette distinction , que l’expé¬ 
rience cou firme tous les jours, nous en ajou¬ 
terons «Tan 1res également importantes. 

La première est celle du poisson blanc et 
du poisson rouge, en général. Ce dernier, 
connue le thon, *e veau marin , le saumon, 
est fibreux, très - nourrissant et difficile à 
digérer. 

On préfère avec raison es poissons d'eau 
douce (Jlui’iati/es, i i IPP. ) aux poissons de 

mer : il est également à remarquer que ceux- 

■ ‘ “ 

ci deviennent meilleurs quand ils sont pris 
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sur les eûtes, ou qu’ils ont passé dans les ri¬ 
vières. 


Les poissons qui Se plaisent dans l’eau claire 
son p lus sains que ceux qui vivent dans l’eau 
bourbeuse, tels que l’anguille, te muge, etc. 

Les jeunes poissons o fl Vent une chair plus 
tendre, qui les fait souvent rechercher. Les 
vieux sont ordinairement durs et coriaces : on 


diüit les choisir laits, c’est-à-dire, quand leur 
croissance est finie : on observera aussi qu’ils 
soient bien nourris et meme gras, afin qu’ils 
aient plus de saveur, il ne faut cependant 
pas que la matière huileuse y domine trop, 
ni qu’elle soit très-épaisse. M. Chevreuil, chi¬ 
miste distingué , qui en reconnaît deux es¬ 
pèces, pense que la plus lluide est aussi la plus 
facile à digérer ; et mon collègue, M. Des¬ 


portes s’est assuré, par des expériences réité¬ 
rées , que le poisson qui la perd facilement à 
la dessiccation , doit être le plus estimé. 

Les mâles sont plus durs et ont plus de sa¬ 
veur; les femelles sont plus tendres et déli¬ 


cates. 


Enfin, les parties compactes, comme Je 
foie et la graisse, sont très-indigestes. Ü en 
est de même des œufs et de la laite , que fou 


i 
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recherche néanmoins à cause de leur bon 
goût. ( tn sait que les oeufs contiennent beau¬ 
coup d’albumine et que la laitance est très- 
huileuse. 

Ces données générales , quoique justes , 
présentent cependant des exceptions assez 
nombreuses : je n’en parlerai point ici parce 
qu’elles sont faciles a saisir, et qu’elles se¬ 
ront indiquées dans la suite. 

En somme , le poisson tendre, peu nour¬ 
rissant, friable, d’un bon goût, mais dont 
la fibre n’est pas trop sèche, se digère mieux 
que les poissons gras dont la chair est vis¬ 
queuse, compacte, trop dure ou molle, îrès- 
nourrissante et d’une saveur forte. 

Les anciens ont observé que le poisson 
était prolifique : j’ignore quelle eu est la 
cause. D’après les expériences de Foureroy, 
de Vau quel in et d’autres chimistes modernes, 
on croit devoir l’attribuer à la grande quan¬ 
tité de phosphore qu’ils renferment. Quoi 
qu’il en soit de cette explication, le fait paraît 
incontestable. Il prouve, selon moi, que cet 
aliment, qui est évidemment moins nutritif 
que les viandes et les farineux, soutient ce¬ 
pendant très-bien les forces vitales ; ce qui le 


* 
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rend très-propre à remplir l’objet de l’absti¬ 
nence. « De tou es les nourritures, dit le cé¬ 
lèbre Lorry, on peut assurer que le poisson 
est la plus légère, celle qui laisse le moins 
d’impression à l’estomac et qui fatigue le 
moins. » Galien conseillait l’usage du poisson 
de rivière aux convalescens; et, en parlant 
des poissons en général, il dit : « Porrà ali - 
mentum , quoà ex cis sumitur , non modo 
concocta est facile, sed hominum corpar ib us 
saluberrimum. » 


A l’exception des huîtres, tout le poisson 
se mange bouilli ou grillé, rôti, a l’etuvée, 
en salade ou avec une sauce. 

On peut le conserver dans la saumure, 
comme les harengs, les anchois; ou sal é comme 
la morue} ou mariné comme le thon. 

Able ou ablette, alburnus , Lin. , petit 
poisson de rivière ou d’étang, qui aime la 
bourbe. Sa chair est tendre et à vil prix ; un 
le mange frit ou bouilli. 

Alose, clupe aalosa , Lin. , poisson de mer, 
qui passe dans les rivières au printemps. Sa 
chair est délicate , très-nourrissante j mais il 
faut qu’elle soit très-fraîche, car la plus lé- 
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gère fermentation lui donne une âcre té dé¬ 
sagréable (fui attaque les gencives. 

On la mange ordinairement au court bouil¬ 
lon ou g ri liée, à la purée d’oseille ou avec 
une sauce aux câpres, etc. 

Anchois, engracilis , Cuvier - , petit pois¬ 
son de mer plus délicat, mais du meme genre 
que la sardine, voyez Sardine. 

Anguille, nntnvua anguilla , Hacépède; 
poisson de nier et d’eau douce . donClu chair 
est tendre, mais visqueuse , grasse, nourris¬ 
sante, esl très-difficile à digérer : Hippocrate 
la défend aux personnes débiles, maigres, 
sujettes aux maladies des viscères (1). On ne 
doit en manger qu'avec la plus grande mo¬ 
dération. 

Lorsque l’anguille est grasse, on la sert 
rôtie ou au court bouillon; les autres sont 
étuvées , avec une sauce à la poulette ou a la 
Sainte-Menebould, â la tartare , a la maie- 
lotte. 

ïkilaon , espèce de hareng très-delicat qu on 
mange en Amérique. / . Hareng. 

Barbeau , cyprinus barbus , Lin.; poisson 


(t) De latent* ajfectionih. 
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de mer d’environ deux livres La chair en est 
terme et pesante, mais agréable : on préfère 
celle lies petits parce qu’elle est plus tendre. 
H se mangé comme le brochet. 

Le barbeau le plus recherché est celui 
d’eau douce, très-tendre, mais gras ; ce qui 
le rend indigeste pour certains estomacs. On 
le choisît vieux afin qu’il soit plus ferme. Ses 
œufs sont purgatifs et mal-sains. On le met 
aux apprêts de la carpe. l \ Carpe. 

Le barbillon estunbarbot jeune et tendre, 
i ,a barbu e ,ophidum barbatum , LàCÉpêd. , 
est une variété du barbol , mais moins délicate 
que celui-ci : on la prépare comme le barbot. 

lîiso, anna ou g!aacus , poisson de mer 
qui entre dans les rivières*, il est long de 
deux ii trois coudées : sa chair est tendre, 
grasse et de bon suc, mais pesante. On ne le 
voit pas durant l’été (i). 

Brême , cy/trinus brama , Lin. ; poisson 

d’eau douce qui ressemble ii ia carpe ; sa chair 

/ 

est mol e , tendre et très-légère. On la sert 
aux mêmes apprêts que cette dernière. 
JS. Carpe. 


(i) Leuu*i v , Trailê < les A lit ne us. 
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Brochet, isox , Cünïer* poisson d’eau 
douce, vorace, carnassier. On choisit celui 
qui vit dans une eau claire : il est meilleur 
dans les pays froids. Sa chair est ferme, fria¬ 
ble , d' un goût agréable, mais dilïicile a di¬ 
gérer, et ne convient point aux estomacs débi- 
les. Les oeufs de brochet sont très-indigestes. 

On le prépare au court bouillon ou a Fé¬ 
tu vée , avec une sauce blanche ou braise 
maigre, etc. 

Ca b i i la u il, J r . Mo rue. 


Caiemars ou Tantales ; poisson de mer ana¬ 
logue îi la seiche. On préfère les petits aux 
grands ; la chair en est ferme et d’un bon 
goût : elle ne convient guère qu’aux bons 
estomacs. On le mange rôti ou grillé, mais 
plus ordinairement bouilli. 

Carpe, cyprinus carpio , LlN. ; poisson 
de rivière, d'étangs et de marais : on préfère 
celles qui sont grasses, les grosses, les mâles, 
celles du printemps et des rivières : la chair 
en est tendre, aqueuse, peu nourrissante et 
très-légère. 

On la mange frite ou grillée , en étuvée , 
avec une sauce a la matelotte, etc., ou au 
court bouillon. 
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La laite, ou laitance de carpe est un man¬ 
ger très-friand, mais diflicüe à digérer. On 
la cuil avec le poisson ou séparément, avec 
une sauce d’aspic , etc. 

Carrelet, pleuroncetes rhombus , Lacêp. ; 
y. Plie. 

Chabot, cottus gobio , Lin. ; petit poisson 
de mer qu on pèche sur les cotes : on le 
mange frit ou bouilli. Il est peu recherché. 

Congre, murœna conger ; Lin. : espèce 
d’anguille très-grosse, d’un goût fade, et 
qu’on recherche peu. C’est un aliment gros¬ 
sier : on le prépare comme l’anguille. 

Crabe, cancer , Lin. , petit insecte de la 
famille des crustacées, que l’on trouve, en 
juin et septembre, dans les moules, et qui 
cause de la rougeur h 9a peau. Cet acci¬ 
dent est sans danger; on le combat en pre- 
nan du lait ou une boisson adoucissante. 

On donne aussi le nom de crabe a une es¬ 
pèce d’écrevisses de terre ou de mer, d’une 
couleur grisâtre , et qui rougissent à l’eau 
bouillante. Il y en a beaucoup en Normandie 
et dans l'Inde : la chair en est pesante, gros¬ 
sière, d’un goût marécageux. On les prépare 
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comme les écrevisses. —Elles sont nuisibles 
quand leur graisse est amère, v. Ecrevisse. 

Crevette, espèce d’écrevisse de mer, dont 
les pattes ne sont pas coupées ; la chair en est 
d'un goul très-délicat, s.es meilleures vien¬ 
nent de Rouen : ou les prépare comme les 
écrevisses, <v. Ecrevisse, 

Dauphin, delphinusphoccena> Lin. ; pois¬ 
son de mer très-gros, qui remonte quelquefois 
les grands fleuves*, sa chair est très-nourris¬ 
sante , mais fibreuse, compacte et visqueuse : 
on le prépare comme le thon. Lemery pense 
qu’il faut le manger, bouilli dans le vin 
avec des herbes aromatiques, v. Thon. 

Da urade , sparus aurait 7, Lin. La chair 
de ce poisson se mange frite ; ede est un peu 
difficile à digérer. 

1 torée ou dorade , zcus faher. Lin. , pois¬ 
son de mer commun dans la Méditerraunée , 
et très - recherché ; sa chair est délicate et 
légère : on la mange grillée ou avec une 
sauce. 

* 

/ 

Ecrevisse, cancer astacus , Lin>\ , co- 
quiliage de mer ou d’eau douce. La chair en 
est nourrissante , mais fibreuse et de difficile 

* 9 ' 

digestion : le suc qui en sort est excitant , 
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d’un goût agréable, quoique avec une cer¬ 
taine Acre te. Les écrevisses de nier sont plus 
grosses et moi ns del ica les. On regarde comme 
autant de variétés de l’écrevisse : 

iLe homard, écrevisse de mer très- 
grosse \ 

2 . ° La salicoque ou chrevelte, dont les 
pattes sont pointues et la chair moins forte ; 

3. ° Le crabe, qui habite les marécages. 

A l’exception des crevettes > on préfère 

l’écrevisse de rivière* 

On mange les écrevisses cuites à l’eau. 
Elles entrent dans le bouillon de poisson : 
celles qui ont beaucoup de chair peuvent être 
préparées avec une sauce a la ma te lotte, à Ja 
poulette , à la poivrade, etc. 

Eperlan, cpcrlanus , Lin., petit poisson 
de mer qui remonte les rivières , et qu’on 
pêche ordinairement dans la Seine. !.a chair 
eu est fine, très agréable et légère; elle a 
une odeur qui approche de celle de la vio¬ 
lette et du concombre. Ou le mange frit, ou 
à Eétuvée avec lu sauce piquante a l'an¬ 
glaise. 

Espadon , xiphias giadius , poisson à 
épée, très-gros, de la nature du thon, el 


? 
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qu’on mange comme ce dernier, Thon. 

Esturgeon, acipenser sturio. , Lin. : c’est 
un poisson de mer très-gi’os , de plusieurs 
pieds de long, sans arêtes et sans écailles, 
qui pèse jusqu’à deux cents livres. Le meil¬ 
leur est ce:ui qu’on prend dans les fleuves, 
tels que le J tanube , le Rhin, le Pô , la Loire, 
la ( iaronne , qu’il ne remonte qu’à trente ou 
quarante lieues. Comme il n’a point de dents 
il ne vit que d’ordures, ou de poissons petits 
et tendres. S.i chair est fibreuse , ferme , 
grasse , dure et difficile à digérer; son foie, 
qui ressemble à celui du veau, est comme le 
foie de tous les poissons, très-compacte et 
pesant. On mange ce poisson frais ou con¬ 
servé da ns la saumure. 11 doit être choisi 
jeune , pris au printemps et dans les rivières. 

On met l’esturgeon au court bouillon, 
avec une sauce très-relevée, ou à la broche, 
en bilïtek ,en fricandeau,etc. Le kavia se com¬ 
pose d’oeufs d’esturgeons, battus avec un 
fouet de bois pour les nettoyer, et laves à 
grande eau. On les sert crus avec des tartines 
de pain, des oignons et des éeha uttes. C’est 
un mets très-indigeste, et qui ne convient 
qu’aux peuples du nord. 
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Escargot, hélix, Lin. , ou Limaçon. 

Fiez ou flay, /lésas, Lin. -, x. Limande. 
Foie, jccur . Le Lie de poisson est com¬ 
pacte, gras, d'un bon goût, et très-indigeste; 
tel est celui de la raie, de l’esturgeon, etc. 


Fromage, caseas, <v. Lait. 

Goujon, gubio , Cuvier, petit poisson de 


nier et de rivière ; celui de mer est noir ou 
b lu ne. Le goujon de rivière est le meilleur; 
lu chair eu est très-îine, tendre, légère; on 
choisit le goujon qui est blanc, et encore 
petit. Il se mange frit. 

Les Américains mangent ainsi le pisquets 
ou tritis , qui paraît être le frai de plu¬ 
sieurs poissons extrêmement petits et déli¬ 
cats. 


Grenouille, rann esculenta , v. Amphibie. 
Flets, a». Limande. 

f lotte, cyprinus carassius , Lin. ; poisson 
de lafamilledu barbeau, mais plus petit, plus 
tendre : ou en mange beaucoup en Flandre, 
préparé au beurre et aux oignons. 

Hareng , chspea harengus, Lin. ; pois¬ 
son de mer très-multiplié sur les côtes de 
Bretagne, d’Ecosse, de Hollande, etc.; sa 
chair est blanche et friable. Un le mange 

ï7 
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frais ou sec , et salé. Le premier est un bon 
aliment; mais il devient acre, échauffant et 
d’un goût fort , quand on le sale, st sur-tout 
s’il a été conservé dans la saumure (sais a - 
menlum. ) 

Ou mange le hareng bouilli ou grillé, ou 
à l'éluvée, avec une sauce piquante ou une 
purée. 

La laite du hareng est très-fine et délicate ; 
il faut en manger peu parce qu’elle est pe¬ 
sante. On la sert avec une sauce piquante. 

Huître , ostrea. Lin. ; coquillage dont ou 
trouve plusieurs variétés. Les huîtres passent 
de la mer dans l’eau douce. Celles de l’Océan 
sont plus grosses que celles de la Méditerran- 
née : il y en a de rouges dans la mer d’Es¬ 
pagne , de vertes en Angleterre : les nôtres 
sont grisâtres et d’une moyenne grosseur. 

On mange les huîtres crues ou cuites : les 
premières sont douces, tendres et l'aciles à 
digérer. L'eau salée qui les relève peut irri¬ 
ter quand un en prend beaucoup : pour en 
faciliter la digestion et corriger l’âcreté du 
sel , on prend en même temps du beurre ; 
on boit du vin blanc, et l’on accompagne le 
tout d’une soupe au lait. 


\ 
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Les huîtres se durcissent au feu comme le 
ïil anc d’oeuf et tous les corps albumineux. 
Elles sont alors très-difficiles à digérer: il en 
est de même des huîtres mari nées, qui ont 
eu outre Fâcreté de la saumure. 

Lamantin, trilhecus manatus , Lin. ; (vache 
marine ) , poisson d'Amérique. Sa chair res¬ 
semble a celle du thon 5 mais elle est meil¬ 
leure. O 11 le prépare comme le thon, v. Thon. 

Lamproie, petromyson , Cuvier, poisson 
qui a la forme et la longueur de l’anguille ; 
mais il est plus gros , plus huileux et d’une 
chair plus ferme. La lamproie de mer est 
moins estimée que celle de rivière : on choi¬ 
sit les mâles , et on les pêche au printemps. 
Ce poisson est très-nourrissant; il contient 
beaucoup de phosphore, et se digère diffici¬ 
lement. « 

< hi le mange bouilli ou rôti, grillé, â Fé¬ 
tu y ce, avec une sauce qui le relève, comme 
la mate lotte , la tartare , etc, 
i d maçon, hélix- pomatic, Lin . Ce coquillage 
se trouve dans la mer, dans les rivières et 
dans les champs. On ne mange que celui des 
vignes. La chair du limaçon est visqueuse et 
Se durcit a l’eau bouillante- On les lait dégov- 

i4 
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ger avant de les cuire, et ou les assaisonne 

JP 

pour en relever le goût, qui est très-fade. 

Limande, pleur . li manda ; Lin. Ce 
son a la forme de la sole 5 mais il est plus 
plus fin. 

Le liez ressemble au carrelet. 

La chair de ces poissons est blanche, tendre 
et très - délicate : on la mange au bleu ou 
frite. 

Loche , cobîtis barbatula , Lin. -, petit 
poisson de mer qu’on pêche en automne , et 
dont la chair est pesante : on le fait frire. 

Lote, gadus loi a , Lin. , poisson de rivière , 
qui a la l’orme d’une anguille : sa chair est 
molle, blanche, douce , délicate et très-fine. 
Les gourmets en recherchent le foie : on la 
prépare comme les petites anguilles. 

Lamustelle des lacs est [dus ferme, blanche 
et salubre que celle des rivières. 

Loup marin , sauras labraæ , Lin. , poisson 
de mer assez gros, et qui remonte 'es rivières. 
11 y en a deux espèces ; la meilleure est celle 
qu’on appelle lanatus ; sa chair est fibreuse, 
rosée, analogue a celle du saumon. O11 le 
prend jeune et en hiver 5 celui des autres sai¬ 
sons étant chargé d’oeufs, est plus compacte 
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et très-pesant- La laite, le foie et la tête en 
sont recherchés. 

Il doit être préparé comme le saumon, 
q>. Saumon. 

Maquereau , s com b rus , Lin., poisson de 
mer, fibreux et pesant. Un ne le prend que 
dans la saison où il a acquis un certain déve¬ 
loppement j plus petit il ne serait pas assez 
fait ; plus gros on ne pourrait plus le pêcher. 
Il est agréable au goût et nourrissant 3 on re¬ 
cherche sa laite, qui est très délicate, mais 
de difficile digestion. Le maquereau se mange 
frit ou grillé , ou a l’étuvée, avec des assai- 
sonnemens. 

Marsouin, poisson de mer, que l'on con¬ 
fond souvent avec le dauphin : il a les mêmes 
propriétés , et se prépare comme ce dernier. 

Merlan , gadus merlangus , carbonarius , 
Lin. *, poisson de mer de quinze à vingt 
pouces de long et fort commun. Sa chair est 
très blanche, peu nourrissante, fade, friable 
et très facile a digérer. On le mange bouilli, 
gr.lié , frit, h l’étuvée, avec une sauce aux 
fines herbes ou piquante , etc. 

Meunier , cottus gobio , Lin. , <v. Chabot. 

Morue ou cubiileau, gadus morrhua , Lin. 3 

i4.. 
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poisson fie mer, long d’environ deux pieds . 
et large, que l’on pèche sur les côtes de ÎNor- 
mandie,de Pretagne, d’A ngb terre, etc. Sa 
chair est blanche, très-fibreuse et nourris¬ 
sante. On la mange fraîche, bouillieà l’huile 
et au vinaigre, ou avec une sauce douce 
comme à la crème, a fa Béchamel , a la 
maître - d'hôtel ; ou piquante comme à la 
Sainte-Menehould,a l’anglaise, à la brandade 
provençale, etc. 

La morue sèche, conservée dans la sau¬ 
mure, doit être dessalée avant qu’on la fasse 
cuire : elle sc prépare comme la morue fraî¬ 
che. C’est un aliment pesant. 

Motel les, cobit is fossilis , Lin. ; très-petit 
poisson d’eau douce, commun dans le lac de 
]Neu thAîel; sa chair est peu nourrissante, 
d’un goût iigréable *, son foie est exquis et ses 
œufs mal-sains : on le mange frit. 

Moules, mytulus , Lin. Ce coquillage se 
trouve dans lu mer et dans les rivières. Les 
moules de iner paraissent les plus estimées; 
celles d’eau douce sont dures et d’un mauvais 
goût , la chair des premières est tendre , dé¬ 
licate et d’une saveur légèrement âcre, qui 
la rend excitante. On préfère celles d’Anvers 
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et de Flandre. I faut les ouvrir pour s'assu¬ 
rer si elles ne renferment pas des crabes, qui 
sont très-indigestes. On ies mange bouillies 
dans l'eau avec du persi 1 , du citron ou à la 
poulette. 

M uge ou mulet, mugil , Lin. ; poisson de 
mer et d’eau douce. Le premier est le plus 
estimé : sa chair est ferme, sai ide, friable et 
chargée uYpirces, tandis que cel le du mu g® 


* )n les mange frits ou gri 



de rivière est molle, nrès-Luileuse et fade. 

, ou à l'étuvée 
avec une sauce douce (blanche ou au beurre), 
pour le premier, et relevée pour le mulet de 
rivière. Il convieni en automne et en hiver, 


et aux bons estomacs. 

C’est avec les œufs du muge qu'on fait la 
boutarque provençale : aliment indigeste, 
qu’on prend à l'huile et au suc de citron. 

Mulot, 'V. Muge. 

Mustèle , muslela , Lin.; v. Lotte. 

Omble, sahno thymallus , Cuvieu; pois¬ 
son de rivière, dont la chair est d'un beau 


rouge, fine, d'une saveur délicieuse, peu 
nourrissante et très-facile a digérer. ( ïn la 
prépare comme la truite, h laquelle elle res¬ 
semble, <l>. Truite. 
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Ombre, scicenacirrhosa , Lin. V. Perche. 

Pastcnaque, pastînaca , Lin- ; v. Raie. 

Perche , perça , Lin. ; poisson de mer et 
d’eau douce. ïl est muni d’aiguillons qui lui 
servent de défense contre les au J res poissons. 
La perche de mer est coriace et rejetée. La 
perche de rivière, parvenue a sa grosseur 
moyenne , est un bon aliment -, trop jeune 
elle serait molle ; vieille , elle devient âcre 
et trop fibreuse. Ausonius la met au nom¬ 
bre des poissons d’un goût exquis. La perche 
se mange frite ou grillée, a 1’ éfuvée, avec 
une sauce blanche, au beurre, ou au vin. 

Plie, plaies s a , Cuvier ; poisson de mer 
et d’eau douce. La chair en est tendre, fria¬ 
ble et très'délicate. 

Le carrelet ne diffère de la plie qu’en ce 
qu’il est plus petit et d’une forme a-peu- 
près quarrée : c’est un poisson ferme , fria¬ 
ble et léger. La plie et le carrelet se man¬ 
gent comme la sole, frits , bouillis , ou en 
étuvée, assaisonnés , ou avec une sauce. 

Raie , rai a bâtis , Lin. ; poisson de mer , 
très-commun. On pêche à Marsei Ile la raie 
bouclée , rai a c lave lia ta ., d’une couleur noi- 
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rûtre ,plu$ petite que les autres, plus tendre 

et d’un meilleur goût. 

L’ange est une espèce de raie , d'un goût 
fade. La pastenaque lui ressemble egale¬ 
ment beaucoup; elles sont l’une et l’autre 
cartilagineuses, fibreuses ; mais cette der¬ 
nière est plus tendre, plus agréable, légère, 
et moins nourrissante. La pastenaque est ar¬ 
mée d’un dard très-dangereux pour les ani¬ 
maux qu’elle pique. 

Le tyr et la raie longue sont des variétés 
de la raie douce ; elles ont toutes la chair 
coriace jusqu’il ce qu’elle soit attendrie au 
point fixé pour la manger. 

On prépare la raie en marinade , ou a l é- 
tuvce avec la sauce aux câpres , ou à l’espa¬ 
gnole , au beurre noir. 

Le l'oie de raie est très-agréable au goût, 
mais très-indigeste. 

( )n fait frire les raietons. 

La raie est un aliment nourrissant et diffi¬ 
cile à digérer. 

Rouget, mu lus barbatus , Lin. ; poisson de 
mer, d’une couleur rosée, armé de pointes' 
sur le dos, et plus estimé en hiver. Sa chair est 
tendre, friable , peu nourrisante et d uji bon 
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goût. On lo marine à l'huile, et on le Lit 
griller, pour le servir avec une sauce blan¬ 
che , au beurre , ou aux câpres. 

Sardine, clupea sprat us , Lin. j poisson 
de mer, à-peu-près semblable à l'anchois-, 
mais plus gros et plus sapide. < -n préféré J es 


sardines de la 
de ce poisson 


Méditerranée, La chair fraîche 
est délicieuse : on la mange 


frite. Conservée dans la saumure, la sardine 


devient Acre, forte , et très-échauiïanle ; elle 
sert particulièrement alors , ainsi que l’an¬ 


chois, comme assaisonnement. 


Saumon. salmo , Cu\ 1ER ; poisson de mer 
assez gros, et dont ta chair est rougeâtre. U 
remonte les rivières , où on le pèche quand 
il s’y est engraissé , mais avant qu’il soit trop 
vieux , car alors il est fibreux et coriace. 

On mange le saumon frais ou salé : il est 

* 

tendre , friable , d'un bon goût, nourrissant, 

et très-difficile à d 

\ 

au bleu , ou grille , ou à l’étuvée avec une 
sauce à la genevoise, etc. On le met aussi en 


igérer, U peut être bouilli 


salade. 

Le saumon saie se mange a l’iiuileou 
avec une sauce, après avoir été dessale, 
cuit à l'eau, ou frit. 


* 


* 
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Seiche, srnia , Li,\. ; poisson de mer dont 
on l’ait usage à Marseille, à Bordeaux, a 
Nantes, tic. Sa chair est bonne , mais pesante 
et plus dure que celle du cale ma r , avec 
lequel elle a beaucoup d’analogie. On la 
mance frite. 

Sole, solea , Cu\ IER; poisson de mer très- 
recherché. Les plus grosses ont de dix-huit 
à vingt pouces de long , et les moyennes 
environ douze pouces : on préfère celles 
des pays froids. La chair des premières est 
dure et difficile à digérer ; les moyennes sont 
tendres, mais fermes, friables, d’un très- 
lion goût, assez légères et très-nourris¬ 
santes. 

On mange la sole frite, ou bouillie avec 
une sauce a la maître-d hôtel , aux huîtres ; 
ou à l’étuvée , avec la sauce à l’italienne, 
mayonnaise , etc. : ou au gratin. 

Tanche , tinca , Cu\ iKpt *, poisson de mer 
et d’eau douce : ou ne se sert point du pre¬ 
mier. La tanche est a-peu-près de la gros¬ 
seur de la carpe; on la pèche dans les lacs et 
les rivières. Sa chair est d'un goût délicat, 
mais difficile h digérer : on la mange frite, 
ou a Pétuvée avec une sauce a la mateluüe, 
à la poulette , etc. 


« 
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Thon , scomber thynnus , Lin, \ poisson 
de mer, long et très-gros- Il monte quel- 
que foi;» les fleuves qui se jettent, dans la 
Méditerranée:. Sa chair est fibreuse et rouge, 
friable, d’un bon goût, très-difficile 'a di¬ 
gérer, On le mange particulièrement dans 
Llm er. 

Le thon frais peut cire mis à l’eau, ou 
rôti , ou en étuvée pour le servir avec une 
sauce. On en conserve beaucoup en le mari¬ 
nant , pour le manger à l’huile. 

Truite, salmo trutia 1ÏL. ; salmo fario , 
Lin. ; poisson d’eau douce , qui n’est bon 
que dans la belle saison. La truite dorée, 
aurata , diffère de la truite saumonée, qui 
a la couleur et le goût exquis du saumon, 
La chairde la truite est fendre, friable, d’une 
saveur agréable, et se digère très-facilement. 
On prépare les truites fraiches, blanches ou 
saumonées, comme le saumon. Elles se cor¬ 
rompent rapidement hors de l’eau et ac¬ 
quièrent uu mauvais goût. On ne les ma¬ 
rine pas. 

Turbot, rbombus , Cuvier ; poisson de 
nier, que l’on mange en tout temps. Il est 
large, plat, d’une forme à-peu-près rhom- 
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boïde, et quelquefois long de sept a huit pieds. 
* >n trouve particulièrement les turbots à 
reinboitclture des fleuves ; les uns sont arn es 


d’aiguiilons à la tète et à la queue ; d'autres 
n’en ont punt. La chair en est exquise * ten¬ 
dre, légère, et très-facile a digérer. Ju vénal 
rapporte que le turbot était très-estimé des 
anciens : l’empereur Doinitien convoqua les 
gourmets de son temps pour donner leur opi¬ 
nion sur l'excellence de ce mets. Quoi qu’il 
eu soit, le turbot est un des meilleurs pois¬ 
sons que nous avons. On le choisit de gros¬ 
seur moyenne ; il peut être préparé au court - 


bouillon, a l'huile et au vinaigre , ou avec la 
sauce au homard, ou à l’éluvée avec la sauce 
à l’italienne , aux tomates , etc. 

Les turhotins sont très-délicats. On les fait 
cuire au four , avec un assaisonnement, ou à 
l’étuvée, etc. 

On prépare de même la barbue et la flotte, 
\ audoise , perça lanciscus , Lin.; ce pois¬ 
son est plus petit, plus plat, meilleur et 
moins commun que la carpe, à laquelle il 
ressemble d’ailleurs. On le prépare de la 
même manière ; / v. Carpe. 

\ ivc , trachirais dracr* , Lin. ; poisson 
de mer d’un goût exquis ; la chair en est 
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ferme , friable , tendre, et très-facile à di¬ 
gérer. On la mange frite ou à l’éluvée avec 
une calice à la maître-d’hôtel, ou aux câpres, 
à ritalienne , a l'allemande. 

Des Végétaux. 

□ 


Le rè gne végétal constitue la seconde divi¬ 
sion des corps organiques, qui différent des 
corps bruts , en ce que cenx-ci n’ollrent 
qu’une aggrégation confuse ou symétrique de 
molécules semblables, qu’on peut séparer 
sans qu’ils perdent leurs propriétés. Les forces 
vitales ayant une direction fixe * déterminent 
la composition, la forme, les qualités de 
chacun d’eux, et leurs modifications diver¬ 
ses. Tous les corps organiques paraissent 
régis par une vie dont les forces, soumises 


des lois particulières, déterminent la forme, 
la composition , les variétés , et, en un mot, la 


manière d’être de chacun d’eux , selon leur 
genre et leur espèce. Ce qui le prouve, c’est 
que leur organisation 11e se détruit qu’après 
la cessation des mouvetnens vitaux, et que 


l'embryon ne se développe qu’autant qu’il est 
loué de la vie qui lui est propre. La chimie 
■t la physique ne sauraient expliquer les 
phénomènes organiques: elles ne s’emparent 
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des molécules des corps que quand la vie ne 
les relient plus. 


Les végétaux vivent donc comme les ani¬ 
maux : leur vie a ses périodes d’accroisse- 
iucnt , de maturité, de déclin, et ils ne 


servent de nourrit ure qu’antant qu’ils ne sont 
pas entièrement privés de celle vitalité, ou 
que la putréfaction n’annonce pas qu'ils sont 
décomposes et livrés aux lois de la chimie. 
3 *es fruits, les racines, les feuilles pourries, 
seraient aussi nuisibles que les viandes en 


pleine putréfaction. 

Mais les végétaux et les parties qui les 
constituent ne servent pas tous d’aiimens : 
ceux même dont on fait usage le plus com¬ 
munément ont, en général, besoin de quel¬ 
ques préparations qui les rapprochent des 


conditions requises pour l’alimentation ; et 
ces préparations varient pour chaque sub¬ 
stance organique. Ainsi, de même qu’on ne 
mange pas les viandes blanches , faisandées , 
comme les viandes noires, etc. ; qu’on laisse 
ai tend ri r la raie pendant quelques jours, tandis 
que la carpe, la truite, et le turbot, s’alté¬ 
reraient en vingt-quatre heures par la plus 
légère fermentation; de meme, la sorbe ne 
peut être servie que quand elle devenue très- 
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molle sur la paille *, le coing n’est mangeable 
qu’après avoir été cuit. Des racines , des 
tiges, des feuilles sont cuites en un quart 
d’heure, tandis que d’autres exigent une 
coction beaucoup plus longue,etc., etc. Régie 
générale, toutes es substances, qui, par elles» 
mêmes, ou par les apprêts qu’on leur fait 
subir, ne sont pas assez tendres, sapides, sus¬ 
ceptibles de se décomposer dans l’estomac , 
forment un aliment indigeste. 

Rappelons ici que les végétaux nourris¬ 
sent moins que les substances animales ; que 
les farineux contiennent beaucoup d’ali¬ 
ment proprement dit, sous un petit vo¬ 
lume ,que les plantes oléracées (potagères) , 
elles fruits aqueux, acidulés, nourrissent 
très peu i et que les assaisonnemens qui se 
bornent à soutenir tes forces digestives, sont 
presque tous tirés du règne végétal, o>. 
Maigre. 

Abricot, prunum armeniacum , Pline ; ce 
fruit se rapproche plus de la pêche que de 
la prune \ son amande est amère, sa pulpe 
est grossière, douce et légèrement âcre. Un 
le mange cru ou cuit , en compote ou en 
marinuelde, v. Confiture, J est rafraîchis¬ 
sant et laxatif. 
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Absinthe , arthemisia absinthum , Jus¬ 
sieu ^ cette plante est très-amère, aromatique, 
el légèrement nauséeuse ; on l'emploie comme 
assaisonnement, en infusion , ou en extrait : 
mais toujours h j>eti te dose. Elle est tonique, 
échauffante. 


Acajou, cassuçtum occidentale , ou ana¬ 
carde occidentale. C’ct a rbre porte deux fruits, 
une pomme aigrelette, qu’on mange seule 
ou avec du sucre, ou en confiture;, et une 
amande d'un goût très agréable : la pomme 


est rafraîchissante, l’amande émulsive et in¬ 


digeste , et son enveloppe vénéneuse. 

Actve, apiumgraveolens, Lin. ; celte plante 
est d’une odeur aromatique et d’une saveur 
âcre : elle est excitante. 


Acore, acoritscalamus ; Lin. ; cette plante 
très-nourrissante, et d’une saveur très-agréa- 
bl e, sert d’assaisonnement: on la confit dans 
le Aord, comme l’angélique. Elle est exci¬ 
tante ou échauffante. 


Ail, allium sativum , i in. ; !e bulbe de 
celle plante sert d’assaisonnement : il est âcre, 
d’une odeur forte et très-excitante. 

# 

Alcool, alcoolj on l'extrait par la distil- 


4 
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lation des liqueurs fermentées et mineuses ; 
c’ebt un fluide blanc, très-volatii et enivrant, 
•î». Raisin. 

Aikekenge, physctlis aîkekengi . Lin. , le 
fruit de cette plante est charnu , d'une saveur 
acidulé et très-agréable. Il est rafraîchissant 
et très-estime dans le Nord. 


Amande, amigdala, Pline*, semence con¬ 
tenue dans le fruit de l’amandier. L’amande 
est huileuse, émulsive, douce ou amère; on 
en extrait par l’expression l’huile, qui est 
très-bonne, mais qui rancit en vingt-quatre 
heures. 1 ilee avec du sucre et de Réaü, l’a¬ 
mande sert à faire l’émulsion ou lait d*aman¬ 
des. Un la torréfie pour Remployer dans les 
bonbons, la pâtisserie. 

La substance de i amande est nutritive et 
pesante , soit par son parenchyme , soit par 
son huile. L’émulsion que l’on lait avec le 
sirop d’orgeat, ou en pilant les amandes avec 
un peu de sucre et beaucoup d’eau , est une 
boisson très-rafraîchissante, Enfin , lorsqu’elle 
est torréfiée, : amande est plus difficile « digé¬ 
rer que quand On la mange fraîche et sans 
cette préparation, v. Sucre. 
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Ananas , bromelia ananas , Lin. *, cetie 
plante croît en Amérique ; son fruit est char¬ 
nu , acidulé , d’une sav eur dél icieuse : il ra¬ 
fraîchit beaucoup. Or le confit pour rappor¬ 
ter en France. 

Angélique , an gel ica archangelica , Lin. ; 
cette plante est d’une saveur légèrement 
amère et piquante, d’une odeur aromati¬ 
que et musquée très - agréable : on l'em¬ 


ploie en assaisonnement et confite. Elle est 
excitante. 


A ni s, pimjrindla anisum, Lin. j la semence 
de cette plante est aromatique et amère : ou 
l’emploie en assaisonnement, en confiture,etc. 
Les anis sucrés facilitent la digestion. 

A rtichaut, cinava scolymus, Tournefort. 
L’artichaut est une plante herbacée, qui porte 
au bout de ses tiges un calice garni de feuilles 
très-épaisses, pointues, et sans épines. On 
ne prend que les feuilles et le calice. A 
moitié développé il est plus tendre, et se 
mange cru, a l’huile et au vinaigre : c’est un 


aliment peu nourrissant et difficile h digérer, 
maigre la saveur piquante qui îe lait recher¬ 
cher. Lorsqu’il est cuit à l’eau ou frit, l'arti¬ 
chaut est moins pesant } ses feuilles se digèrent 


if) 
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mieux que le calice. Le suc de l'artichaut est 
âcre> piquant, diurétique. 

Asperge, asparagus ojfictnalis. Lin. Cetfe 
plante herbacée donne une tige d’une saveur 
piquante , agréable : elle est stimulante, diu¬ 
rétique et très-peu nourrissante. : .es asperges 
cuites dans l’eau se mangent à l’huile ou à la 
sauce blanche. 

Aubergine, solarium melon gêna , Lin.; 

* 

c’est le fruit d’une plante herbacée; on ne le 
mange point cru. La chair en est ferme, 
mais elle s’attendrit par la cuisson à l’huile 
ou au beurre. Le suc de l’aubergine est vé¬ 
néneux ; il faut l’exprimer en grande partie 
pour pouvoir la manger en ‘friture , ou far¬ 
cie, a l’étuvée, sur le gril, ou au four. Elle- 
est alors d’une saveur agréable, quoique 
piquante et légèrement âcre. Dans les pays 
chauds où elle se plaît, on n’en use cependant 
qu’avec beaucoup de modération. 

Aveline, v. ISoisette. 

Avoine , avenu saliva . LlX. ; la semence 
de cette plante céréale est nourrissante et 
mucilagineuse. Les Gaulois et les Bas-Bretons 
en faisaient autrefois leur principale nourri¬ 
ture. On la fait cuire à l’eau pour un potage 
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qu’on assaisonne avec du sucre, L’eau Je 
gruau est une boisson rafraîchissante et douce. 
On fait avec la !arine d’avoine un pain qui 
est pesant. 


Banane , fruit du bananier, musa paradi- 
siaca , Lis. ; qui croît dans les pays très* 
chauds île l’Asie, de l’Amérique et de l’Afri¬ 
que; sa forme est à-peu-près celle de nos 
concombres ; la chair en est farineuse , suc¬ 
culente et très-agréable ; la farine qu’on en 
extrait fournit un aliment très'Substantiel. 


Ce fruit rafraîchit, et se digère diiiicilemenl. 

Basilic, ocitnum hasilicum y Lin, ; cette 
plante est d'une saveur amère et d’une odeur 
très-aromatique. Elle soutient lés forces di¬ 


gestives, et ne sert que d'assaisonnement. 

Belle-dame, atriplcx hortensis , Lin. ; e Je 
fait partie des bonnes herbes, et se prépare 
comme la poirée. 

Beccabunga, veronica beccabunga , Lin.: 
cette plante herbacée est d’une saveur légère¬ 
ment amère et piquante. On ta mange en sa¬ 
lade , ou tuile et assaisonnée. Elle est au 
nombre des antiscorbutiques. 

Berbéris, v. Epine-vinette. 

15.. 
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Belle ou poirée, beta alla , Lin, : plante 
oïc racée, d’une saveur fraîche et douce, Bile 
rafraîchit et relâche : on la mange cuite k 
Beau ou au beurre, avec un assaisonnement. 

Les cardes , ou côtes charnues des feuilles 
de poli ce, sc mangent k la sauce ou frites. 

Betterave , bel la rubra ; sa racine est très- 
grosse , aqueuse, sucrée , ci une saveur agréa¬ 
ble : on la ait cuire dans son suc pour la 
mander en salade ou avec une sauce. 

O 

Ces deux sortes de bettes sont diurétiques 
et très-peu nourrissantes. 

Bière, cerevisia , v* Orge. 

Bigarreaux, / v. Cerise. 

Blé, i>. Froment. 

Cacao, amande du cacaotier, theobroma 
caçaoifera , Lin. elle est ému tsi ve, aroma¬ 
tique et très-agréable. O11 en retire une huile 
qui se concrète ; c’est le beurre de cacao. 
Cette amande légèrement torréfiée, donne une 
décoction plus aromatique et d’une couleur 
brune peu foncée : ou s’en sert pour le cho¬ 
colat d’Espagne. Le chocolat d’Italie est au con¬ 
traire plus amer, moins aromatique et d’un 
brun foncé, parce qu’on y emploie le cacao 
fortejneiit torrelié. Le premier est plus ex ci- 
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tant, le second plus tonique. Le décoction du 
cacao dans l’eau et tous les alimens dans les¬ 
quels il entre , présentent ces propriétés. 

Le chocolat simple est fait avec le cacao et 
le sucre, broyés ensemble à une douce cha¬ 
leur; on l’aromatise souvent avec la canelle, 
qui est échauffante, ou avec la vanille qui 
agit particulièrement sur le système nerveux , 
enfin, on le rend analeptique en y joignant 
des fécules. Ce dernier doit être cuit beau¬ 


coup plus long-temps que les autres. Pour 
le bien préparer, il faut le faire fondre 
dans l’eau bouillante vingt-quatre heures 
avant de le cuire ; ht fécule est alors suf¬ 
fisamment détrempée et plus facile à digé¬ 
rer. 

Cachou, cathecu, T,ïN. ; le suc concret du 
mimosa caihccu , arbre qui croit aux Indes 
< Orientales, est. astringent et aromatique, et 
par conséquent tonique : on l’emploie en as¬ 
saisonnement et pour les bonbons. 

< ’afé , cqffea, Lin. ; c’est la semence d’un 
arbrisseau qui vient des îles. On le fait 
torréfier pour en prendre l’infusion ou la 
décoction, seule ou avec du lait. Il est amer 
et d’un arôme très-agréable. On l’emploie 


* 

* 

















pour aromatiser des crèmes, des liqueurs 
spiritueuses , des sucreries, etc. Il est stoma¬ 
chique et irritant. 

Camomille, matricaria chai no mi lia , Lin. 
Les fleurs de cette plante sont amères et aro¬ 
matiques : on les fait infuser dans l’eau pour 
boisson. Elle est stimulante et antispasmo¬ 
dique. 

Canelle, cinnamomum , Lin. ; l’écorce du 
laurus cinnamomum, est d’une saveur pi¬ 
quante , aromatique, et d’une odeur péné¬ 
trante , mais très-agréable : c’est un des assai- 
sonnemens les plus recherchés pour relever 
le goût des substances fades. Elle échauffe 
beaucoup : aussi ne Fernploie-t-on qu’a pe¬ 
tite dose. 

Câpres, fleurs du Capparis spinosa , LlN., 
qui croît en Amérique. On les cueille vertes, 
et on les confît dans le vinaigre pour les 
conserver : elles sont d’un goût très-pi¬ 
quant, légèrement acidulés, Acres et aro¬ 
matiques, échauffantes, apéritives. On s’en 
sert comme assaisonnement dans les sauces. 

Capucine, cardamina , Lin. ; espèce de 
çresson dont elle a les propriétés : elle est 






excitante et apéritive. Ses fleurs servent d’as¬ 
saisonnement dans les salades» 

Carde-poirée, an Bette-poirée. 

Cardon, cinara spinosa , Ltpi. ; espèce 
d’artichaut dont on ne mange que les cotes , 
qui sont très-charnues , douces , aqueuses , 
tendres et apêritives. On les prépare avec 
une sauce blanche ou au beurre roux , ou a 
l’huile. 

Carotte, daucus carola , Lin. ; plante olé- 
racée dont la racine est un aliment très- 
salubre ; elle est légèrement excitante, aro¬ 
matique, sucrée, apéritive et peu nourris¬ 
sante» On mange la carotte cuite dans le 
bouillon , ou a l’eau avec une sauce blanche. 

Carrouge, ceratoma siliqua , Lin.; fruit 
du c arroubier, arbre qui vient en Italie. Ce 
fruit est charnu et doux, légèrement astrin¬ 
gent , peu nutritif. Un le mange sec. 

Cédrat, malam citrcum , Lin. ; espèce d'o¬ 
range dont la chair est rafraîchissante, très- 
aqueuse, d’un goût acidulé et très-agréable. 
L’huile aromatique qu'on extrait de son 
écorce sert dans les apprêts, les liqueurs, les 
boissons aqueuses. 

Céleri , apiiun graVedlcns > Li>\ ; c’est 








ïï 32 


De l’absïinéNCë 


Vache (îouæ cultive , ou persil des marais • 
Ses liges sont d’une saveur piquante , mais 
Un peu âcre , et d’une odeur agréable. On 
les préfère en hiver, après les avoir couvertes 
assez long temps pour qu'elles deviennent 
tendres et blanches. Elles se mangent en sa¬ 
lade , ou cuites à l’eau et servies avec une 
sauce, ou des assaisonneraens. Le céleri est 
excitant, apéritif, auti-scorbutique, et très- 
peu nourrissant* 

Cerfeuil, scandixcerefolium , Lin. ; plante 
oléracée , douceâtre , aromatique : le cer¬ 
feuil est excitant, apéritif, et porte aux 
urines. Il 11e sert que d’assaisonnement. 

Cerises , prunus ce ras us , Lin.; fruit du 

cerisier, La pulpe de la cerise est aqueuse , 

acidulé, muqueuse, sucrée, et d'un goût 

très-agréable. Ce fruit est rafraîchissant et 

légèrement laxatif , sur tout quand ou le 
mange cuit. , . 


Les cerises conservées à feau-de-vic n’ont 
plus leurs qualités ordinaires *, elles son! ex¬ 
citantes , et ne servent qu'à aromatiser la 
liqueur avec laquelle on les mange. 

Les cerises noires et douces conviennent 


mieux aux constitutions ; 


s ; et -es aigres, 
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ou ûgnnttes , aux bilieuses. Les bigarreaux 
ont la chair dure et très-indigeste. 

Champignon ; agaricus esculentus , bo¬ 
let us , Lin. ; il croît sur le mék'se , et ou le 
cultive sur couches. Les feuilles larges, pla¬ 
tes et charnues du champignon sont d’une 
saveur agréable ; leur chair e^t tendre , moel¬ 
leuse , mais ind igeste. 

L’oronge, agaricus aurantianus , Lin. 


Le mousseron 


+ 

agaricus campes tri s , Lin. ; 


petit champignon. 

La morille , phallus 


r 


ainsi que les variétés désignées 
relias , deliciosus , lactifluus , 
près les mêmes qualités. Mari nés 
servis avec une sauce piquante, 


par cantar 
ont à :>eu- 
, grillés et 
acidulé ( à 


m t » t 

la bordelaise), les gros champignons sont 
recherchés sur nos liibles. Le mousseron et 
la morille doivent être simplement lavés , 
bla ne lus , et cuits avec une sauce <:ui en re- 
Jève le goût. 

Un botaniste est chargé , par M. Je Préfet 
de Paris, d’examiner les champignons qu’on 
apporte à la Halle, pour en exclure ceux, qui 
sont vénéneux. Parmi dix-neuf genres et en¬ 


viron cinq ceuts variétés, il est si facile de 
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les confondre, que l’on ferait sagement de 
ne plus les compter parmi les substances 
alimentaires. 

Chasselas j V. Raisin. 

Châtaigne , castanea , fruit ou semence du 
marronnier , fugus castanea , Lu-, ; elle est 
très-farineuse , nourrissante, douce, mais 
très-pesante et indigeste. On la mange cuite 
à l’eau avec du sel et de la sauge , ou gril¬ 
lée. U est prudent de ne pas en charger l’es¬ 
tomac. 

< ’hicorée sauvage, cichorium 'sylvestre , 
Lin. ; scs feuilles sont amères , aqueuses, 
et très-peu nourrissantes. Elle rafraîchit sans 
trop affaiblir l’estomac, et lâche le ventre. 
On la mange en salade avec du sel ou du 
sucre , cuite a l’eau ou au beurre, et avec 
un assaisonnement. 

L’endive, indivia crispa , Lin. *, est plus 
douce que la chicorée sauvage. 

La scarole , cichorium imlivia , scariola , 
Lin. , est plus amère, mais plus blanche. 
Au reste , ces différentes espèces de chicorée 
sc préparent au bouillon , au jus, au beurre 
ou a l’huile , avec un assaisonnement con- 

- venoblc. 
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Chocolat, v. Cacao. 

Chou pomme , brassica oleracea c ipitata , 
J.in. ; les feuilles du chou sont aqueuses, 
d'unesaveur légèrement acre, et d’une odeur 
agréable. Elles nourrissent très-peu. Le prin¬ 
cipe acre les rend Uatueux , indigestes , et 
iiar fois astringens. Pour leur en ôter une 
partie il faut les blanchir avant de les cuire. 
On les mange au bouillon , au jus, à l’huile, 
]i la sauce blanche, etc. 

Le chou rouge , brassica oleracea rubra , 
Lin* , dont on fait un grand usage en Alle¬ 
magne, est, suivant Peyrilhe, d’autant plus 
sain , ([île le sel et lu fermentation l’ont at¬ 
ténué et dépouillé de la plus grande partie 
de son air fixe. On le confit avec du sel et 
des aromates 11 est excitant, anti-scorbu¬ 
tique , et porte aux urines. 

Le chou-fleur est une variété du chou 
pomme. 11 est moins acre, et ne se mange 
guère qu’à l’huile ou à la sauce. 11 est plus 
léger et laxatif. 

< idre , vinitm pomaceum , *o. ■ ’ommes. 

Citron , diras medica , Lin j le fruit du 
citronnier est charnu, acidulé ; ses semences 
sont amères : son écorce renferme une huile 
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aromatique. Le suc du limon rafraîchit , et 
l’huile excite. On fait une boisson très- 
agréable en délayant ce suc dans l’eau froide 
ou chaude , avec du sucre ; c’est la limonade. 
On se sert de l'huile aromatique pour cer¬ 
taines liqueurs, et du suc dans les apprêts. 
11 entre dans la composition du punch. 
V* Punch. 


Citronellc, artemisîa abrolanüm , LlN. ; 
plante excitante, aromatique, et qu’on em¬ 
ploie en assaisonnement. 

Citrouille, ou potiron, cucurbita pepo 9 
Lin. j le fruit de cette plante est très-gros , 
charnu , aqueux , d’un goût agréable. On le 
mange cuit à l’eau, ou dans son jus, et on 
l’assaisonne avec du sel ou du sucre, des 


épices ou des aromates, du beurre ou de 
l’huile . et du lait. 11 est employé dans des 
gâteaux, des confitures , des potages. En 
Provence , on le fait cuire au four, coupé 
par morceaux , assaisonné avec du sel , des 


épices , des fines herbes , le tout recouvert 
d’une légère couche de (leur de farine et ar¬ 
rosé d’huile; c’est un très-bon mets. Le po¬ 


tiron n’est presque point nourrissant; il ra¬ 
fraîchit et relâche la fibre. 
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Cochlearia , cochlearia officinal is , Lin. : 
plante herbacée, amère , âcre et piquante. 
On la matité en salade , ou cuite, comme le 
cresson de fontaine* Elle est excitante , anti- 
scorbutique , et porte aux urines. 

Coing, cydonium , Lin. ; fruit du coi- 
gnassier, p y vus cydowa , Lin, Ce fruit est 
très-astringent, et d’un arôme agréable : on 
ne le mange qu’après l’avoir fait cuire en 
compote, ou en confiture. Il sert à faire 
i’eau de coing , le sirop de coing , etc* ’est 
un bon tonique. 

* olsa , brassica oleracea , Lin. < >n extrait 
à froid de la semence de cette plante, une Lui le 
qui n’est point fine, mais qu’on peut man¬ 
ger, comme celle de la semence des cucur- 
bi tarée s, Les pépins de raisin, du chanvre , 
du tournesol, etc. 

Concombre, cucumis sativus , Lin. ; le 
fruit de cette plante est ohlong , charnu , 
très-aqueux et d’une saveur agréable : on le 
mange en salade , ou cuit avec une sauce 
au jus , à la poulette, etc. Le concombre 
est très-rafraîchissant', il ne convient qu'aux 
estomacs chauds et aux tempéra mens ro¬ 
bustes. 


» 
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Coriandre, corianditm àativum, Lin. ; sa 
semence est aromatique et sert d’assaison¬ 
nement. 

orniehon , obortivus cucumts. On le con- 

* n 

serve dans le vinaigre, pour les assaisonne- 
mens. 

Courge, cucurhita citrullus , Lin.; son 
fruit oblong , eharuu et très-fade, n’est em¬ 
ployé que pour les confitures. 

Cresson alénois, nastuftium vulgare, Lin. 

Cresson de l'ontaine, SYsimbrium nastur- 

* */ 

\ium , Lin. ; ces deux espèces de cresson se 
mangent en salade, et cuits a l’eau ou au 
Beurre, avec une sauce : on les emploie aussi 
dans les assaisonne mens. Le cresson est exci¬ 
tant, légèrement acre et piquant; c’est un 
antiscorbutique. 

Cubèbe , piper cubeha , Lin. ; sert en as¬ 
saisonnement. 

Balte, pal mêla , fruit du dattier, phœdix 
dactylifera , Lin-; la chair en est très-douce, 
ferme et légèrement astringente. 

Dent de lion , léonlodon taraxacum f Lin. ; 
espèce de chicorée moins amère et plus diu¬ 
rétique cilié la chicorée sauvage. < >n mange le 
■* 

pissenlit en salade, ou cuit el a l’huile. 


* 
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Doucette, v. Mâche. 

Eau , agua , -v. Boissons. 

Ea u-de-vie, aqua vitœ , a». Raisin. 

Echa lotte, allium escaloniam, v. Oignon. 

Endive, cichorium indiva , Lin. , r. Chi¬ 
corée. 

Epices, species , mélange avec les propor¬ 
tions convenables de poivre, de muscade, de 
gingembre, «Je girolle, d’anis et de coriandre. 
Ces substances acres et aromatiques sont émi¬ 
nemment stimulantes , et soutiennent les 
forces quand elles n’irritent pas. > 

Epinards, spinacia oie race a , Lin,; les 
feuilles vg celle plante sont alcalines, d'un 
goû-t légèrement acre , mais agréable, aqueu¬ 
ses et très-peu nourrissantes : elles lâchent 
le ventre. C-n les mange cuites h beau avec 
du beurre ou de l’huite , du sel ou du sucre. 
Le lait qu’on y ajoute quelquefois les adoucit 
beaucoup. 

Epine-vinette, herberis vulgaris ; les baies 
de cet arbrisseau , commun dans les haies de 
vous vergers, sont acidulés et d’un goût agréa¬ 
ble : on les l’mpîoie en boisson, en confiture , 
en sirop. Elles sont rafraîchissantes, maïs 
peu estimées* 


V\ 
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Erable, acer 9 Pline ; le suc de ses bran¬ 
ches et de sa racine est tellement sucré qu’on 
en fait du vin et de la liqueur. Ce vin a les 
propriétés de l’hydromel, du cidre , etc. Le 
suc de l’érable est adoucissant et relâchant. 

Esprit-de-vin , spiritus vini ( alcool ) , 
v. Raisin. 

Essence, huile aromatique , oleum vola¬ 
tile , v . Citron , Orange, Bergamote, etc. On 
les emploie pour aromatiser les buissons, les 
liqueurs, les sucreries,etc. 

Escubac *, c’est une teinture de safran 
avec l’esprit-de-vin, ou alcool, et d’autres 
substances aromatiques. 11 est excitant, sto¬ 
machique ; mais a trop haute dose , il irrite. 

Estragon , artemisia dracunciilus , Lin. j 
ses feuilles sont stimulantes , légèrement 
aromatiques. Elles servent d'assaisonnement 
pour les salades, le vinaigre , les sauces. 

Faine , ou lan , fa gus sy bat ica > Lin. ; ia 
semence de cette espèce de hêtre, fournit 
par l’expression une huile douce, bonne à 
manger, ef qui, selon Chomel , devient 
vénéneuse quand on la laisse éventer. On eu 
use beaucoup dans le nord. 

Ecnouil, anethwn Jcenicuhun , Lin. \ les 
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semences, les feuilles elles tiges de ce fe¬ 
nouil sont aromatiques , excitantes , et ser¬ 
vent d’assaisonnement. 

Il en est de même du fenouil, peuceclum 


Fève , faba , I un. La fève des marais, phaseo- 
lus major ; le haricot, phnseokis 'vutgaris , 
ou fé\ molle, sont des semences légumineuses 

KJ 

dont la farine est très-nourrissante et difficile 
à digérer. Les fèves tendres et vertes sont 
moins pesantes et plus douces. On les mange 
cuites a l’eau , ou au beurre , avec du sel, ou 
du sucre, et une sauce blanche en outre. 

Le haricot irais est plus léger que le hari¬ 
cot sec. mais il n’est pas sucre comme la 
fève. 


J£u général, les semences sèches sont une 
nourriture grossière, indigeste, venteuse, 
et dont il faut user avec la plus grande mo¬ 
dération , parce qu’elles contiennent beau¬ 
coup <J'aliment proprement dit, sous un très- 
petit volume. 

Le haricot vert qu’on mange avec son en- 
yeloppe , est tendre, herbacé, très-peu nour¬ 
rissant et laxatif. On le prépare a l’huile , 
à la sauce blanche , a la niaitre-d’hôtel, eu 

i6 
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fricassée , etc. Son bouillon est d’un bon 
goût, et peut servir pour îe potage. 

Les eves de marais et le haricot blanc se 
préparent a la purée, ou au jus, à la maître- 
d hôtel, en salade, etc. 

Figue, ficus carica , Lin. • fruit doux , 
mucilagineux, nutritif et laxatif, quand il 
est frais. Les figues sèches sont douces , lé¬ 
gèrement acidulés , et d’une chair compacte, 
très-indigeste. 

1 "raise, f ra g a > fruit du fragaria vesca 
sylvestris , Lin. La fraise est acidulé , d’une 
odeur et d’une saveur très-agréables. Elle 
rafraîchit et relâche. ( >n la mange au sucre , 
et au vin , ou à l’eau j en compote, en confi¬ 
ture , etc. 

Framboise , rublis ideeus , Lin. ; ce fruit 
est moins acidulé, plus aromatisé que la 
fraise , mais aussi aqueux, rafraîchissant et 
diurétique. Un le mange de meme au sucre. 
Il sert pour le vinaigre framboise, le sirop, 
la gelée de framboise , etc. 

Le fruit de la ronce est une sorte de fram¬ 
boise noire, aigrelette, et dont on peut faire 
du vin. On le mange sans apprêt, comme les 
mûres, 11 est rafraîchissant et lâche le ventre. 
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Froment, triticum hybevnum , Lin. Le 
froment, ou bie , est celle des graminées 
dont on se sert le plus. Sa farine pure est 
très-nourrissante, douce et mucilagineuse : 
on en fait une bouillie avec de l’eau et du 


sucre pour les eu fans. C’est un aliment très- 
indigeste qu’il faut employer avec beaucoup 
de modération. 

J Relayée dans une suffisante quantité d’eau 
légèrement salée, elle forme une pâte qui 
fermente, et qu’on lait cuire au four. Le pain, 
qui résulte de cette préparation , est d’au¬ 
tant plus léger que la farine était plus belle, 
et que la pâte a été plus travaillée. Le plus 
sain est léger, d’une saveur agréable et bien 
cuit. Comme il nourrît beaucoup, on doit 
en manger avec réserve, pour éviter l’indi¬ 
gestion qu’il peut donner, et qui est une des 
plus dangereuses. 

On facilite la fermentation de la pâte avec 
le levain. Hippocrate avait déjà observé que 
le pain sans levain était moins facile a lever 


la J an 


et plus pesant. Il faut aussi préférer 
nouvelle, parce quelle est plus sèche, 
quelle a plus dç feu que l’ancienne. 

La farine de froment entre dans lessauc 



% 


* 
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et sert particulièrement pour les pâtes de 
Gènes , la pâtisserie. Le blé fermenté four¬ 
nit de l*eau-de-vîe. 

Genièvre , juniperus commit ni s } Lin. ; 
les baies de genièvre servent pour aromatiser 
les liqueurs et d’autres boissons ; elles sont 
aromatiques, légèrement toniques et astrin¬ 
gentes. 

Gingembre , zingiber afficinalis } Lin. ; 
racine aromatique , âcre , stimulante et to¬ 
nique. KUe sert dans les assaisonnemens. 

Ginseng, panaæ quinquefolium , Lin. ; sa 
racine est aromatique et légèrement astrin¬ 
gente. On l’emploie en assaisonnement. 

Girofle, ou Géroflier, cariophyllus aro- 
matieu s, Lin, 5 les clous de girofle sont 
âcres , aromatiques , et, par conséquent, ils 
stimulent ou excitent les forces vitales , 
échauffent, ou irritent selon la dose. Ils ser¬ 
vent d’assaisonnement. 

Glaces , congelationes ; v. Confitures. 

Gland , fruit du chêne , quercus sessili - 
flora , LïN. -, il est farineux, nourrissant, 
tonique, astringent, et de difficile digestion. 

Gomme , gummi arabicum ; suc du mi¬ 
mosa nilotica , ou de V acacia arabica , etc .} 


* 
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ell e estmucilagirieuse , adoucissante, ci légè¬ 
rement nutritive. ( >n remploie pour clés gelées 
que l’on aromatise , pour des sirops , etc. 

La gomme adraganth , gummi tragacan- 
tha , olire un mucilage p'us rapproché , 
mais également insipide. 

Grenade, fruit du grenadier, puriica gra- 
tatum y 1 .in. Mlle est acidulé et astringente. 

Guigne, fruit du gu îg nier , prunus ce va - 
sus juliana , Lin. v. Cerise. 

Haricot, phaseolus vulgaris 9 Lin. r. Fève. 


3 lètre , v. Faine. 

Houblon , humilias lupuhis , Lin. \ les 
sommités d.e cette plante sont amères , aro¬ 
matiques et toniques. Elles entrent dans la 
composition de la bière. l \ ce mot. 

Huile, oleum cjc press um. Celle que l’on 
retire des amandes douces , des olives , des 
noix , des quatre semences, de la pistache, 
du pavot, des semences de navet, des pignons 
doux , etc., est bonne à manger. Mais l’huile 


d’olives doit être préférée comme la meilleure 
de toutes, et celle qui se conserve le mieux. 


V. < )live. 


Juj ube, Iruit du jujubier, rhamnus zi zi- 
plais , Lin. ; sa pulpe est douce, astringente 
et muci lagineuse. 









s46 DE l/ ABSTINENCE 

I..n il ne , lacluca sa}h a , Lin. La laitue 
cuiii\ce est aqueuse , mucilagineuse, rafraî¬ 
chissante et narcotique. On la mange en sa¬ 
lade , ou cuite au bout Hon , au jus , ou avec 
une sauce piquante. 

La laitue romaine , lacluca romana , longa , 
du-cis , Lin. ? ne se mange guère qu’en sa¬ 
lade : elle est très aqueuse et rafraîchissante. 

La laitue sauvage, lacluca scanda , Lin. , 
est un ali ment p lus grossier, mais assez usité : 
elle a les mêmes propriétés que les précé- 

ÿ- 

dentes. 

Lavande , larcmlula spica , Lin. ; elle est 
aromatique, et sert pour les liqueurs. 

Laurier , /.auras nobilis, Lin. ; ses feuilles 
sont aromatiques et acres } elles excitent. On 
les emploie comme assaisonnement. 

Lentille , crvttm /eus f Lin. ; semence fari¬ 
neuse , très-nourrissante, fade, et de difiicile 
digestion. On la mange cuite en purée, ou 
en salade , ou avec une sauce piquante. Le 
bouillon de lentille, assaisonné. de sel et 
d’huile , ou de beurre , sert pour le pota S e - 

Limon , ci t rus limon , LlN. / . Citron. 

Mâche , < valeriana locusta alitoria , Lin. 
ou Doucette. Ses feuilles se mangent en sa- 
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Jade, ou cuites. Elle est douce et rafraîchis¬ 
sante. 

Macis f mrristica officinalis , Lin. ; seconde 
écorce de la noix muscade : elle est aroma¬ 
tique et sert d’assaisonnement. 

Maïs , ou blé de Turquie, zca mais , 
Lin. ; semence très-farineuse , très-nourris¬ 
sante , qu’on mange en soupe, et dont on 
fait du pain : ce dernier est très-pesant et 
indigeste. Le blé maïs, encore vert, est ten¬ 
dre, très-sucré , et se mange préparé comme 
les petits pois. 

Manioc , arbrisseau d’Amérique , dont la 
racine contient une fécule nutritive et un suc 
vénéneux. 

Marron, fruit du marronnier, *v. Châ¬ 
taigne. 

Melon, cueumis melo , Lin. ; fruit d’une 
plante herbacée, très-gros, charnu, aqueux , 
d’une saveur et d'une odeur très-nûréables. 

O 

11 est très - rafraîchissant , relâchant, et ne 
doit se manger qu’avec modération. Ou l’as¬ 
saisonne avec le sel, le poivre, ou ie sucre, 
Il est très-indigeste pour les personnes dé¬ 
biles , lymphatiques, d’un estomac faible, 
et pendant les temps frais. 
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Le melon d’hiver n’est bon qu’aux hommes 
très-robustes. 

Menthe, mentha salira , Lin. *, ses feuilles 
sont très-aromatiques, et ne servent que pour 
des assaisonnemens ou des boissons. 

Merise, prunus aviittn , cerise sauvage , 
noire , petite , très-douce, et a longue queue. 
Elle est acidulé, sucrée, rafraîchissante et 
laxative. ( )n la mange fraiche ou en compote. 

Millet, panicum miliaceum , Ll N. ; le 
millet est farineux , nourrissant, murilagi- 
neux , et ne donne qu'une nourriture gros-* 
si ère , très-indigeste. ( >n en fait des potages, 
et du pain. 

Moutarde , sin api s nigra , Lin. ; sa se** 
mence est farineuse , très-âcre , piquante j 
elle stimule fortement, échauffe ou irrite, 
et ne sert que d’assaisonnement. ( >n la dé¬ 
laye dans le vin ou le vinaigre, pour la man¬ 
ger avec le poisson , ou l’employer dans la 
sauce il la tartare, etc. 


Mure, morum, fruit du mûrier, morus 
nigra ou alha , Ei>. La mûre est très-douce, 

o 

un peu acidulé, et mudlagineuse. Elle rairaî- 


chif et relâche : 
La mûre de 


on peut en faire un petit vin* 
ronces se rapproche davan- 


■ 
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tnge du fruit des mûriers, que de la fram¬ 
boise, Lè Framboise. 

Muscadier, myristica officinalis , Li\. ; 
le fruit Je cet arbre est d une saveur et d'un 
arume très-agréables. 

La noix muscade , nuoc muschata , est aro¬ 
matique , acre, astringente*, elle stimule, 
éc liant té et resserre. On ne s’en sert que pour 
les apprêts et les liqueurs. 

Muscat de Provence , n. ntis vint fera , Lin. ; 
ce raisin fournit un vin doux cl aromatique. 
/ . Raisin» 

Navet, bras s ica napus , Lin. ; sa racine 
est légèrement acre, aromatique, et Irès- 
aqucusc. Il est stimulant, mais venteux. On 
le mange cuit, a la sauce blanche , au sucre, 
ou dans les potages. 

La semence fournit l’Eiuile de navet, ou 
navette , qui ne sert guère d’aliment. 

Nèlle , fruit du nellier . mespilus germa* 
nica , Lin, ; elle est astringente, et se mange 
très-mûre. 

Nougat j il se compose d’amandes torréfiées 
et conlites avec le miel. Celui de Provence est 
le plus estimé. i r . Confiture. 

Noisette, avellana , fruit du noisetier, 


•* 


* 
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cor y lus ave lia un , Lin. j semence émulsivc , 

m 

nourrissante , douce , et dont on use comme 


de l'amande. Elle est difficile à digérer. Son 
huile est bonne k manger. 


IVoix , nux > fruit du noyer , jugions 
régla , Lin. j la noix e^t étnulsive, douce , 
et donne une huile très-bonne a manger. On 
la préfère pour ;a friture, parce que le feu 
l’altère moins que l’huile d'olive. 


On confit hs noix fraîches; et qui ne sont 


pas encore mûres. 

Le brou de noix sert pour les liqueurs ; il 
est âcre » astringent et d’une odeur agréable. 


La noix fraîche ou sèche est très-indig 
OEiiî etie , <v. Pavot. 


este. 


Oignon, alliuin cepa ; LlN- ; l’oignon est 
aqueux , acre, piquant et aromatique : il sti¬ 
mule fortement, porte aux urines et fortifie. 
Dans le Midi on mange Toi gnon blanc avec du 
sel ; ou en salade avec la laitue, la chicorée. 
L’oignon rouge est plus âcre : l’un et l’autre 
entrent dans les apprêts de haut goût. Cuit 
dans son eau, l'oignon devient sucré et perd 
la plus grande partie de sa saveur piquante, 
antiscorbutique : on l’emploie souvent dans 
les sauces. Un le farcit quand il est très-gros. 


■ 
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Olive, oiea curopCPa , Lin. ; l'olive verte, 
préparée à la picholine, c'est-à-dire , quand 
elle a été adoucie par une forte solution de po¬ 
tasse, est acre , astringente et d’un bon goût; 
mais on la digère diüicilement. Parvenu à sa 
niaturité, ce fruit est d’un violet foncé* 
doux, huüeux et un peu acre. ( )n le mange 
avec du sel et dans les ragoûts : la saveur en 
est assez agréable. 

1 /hui le quoi) en extrait par expression est 
fine, très-grasse, douce et légèrement aro¬ 
matisée. Le principe extractif et âcre, qui 
sort avec elle , étant dissous dans un peu 
d’eau, se déposé au fond des cuves qui la 
reçoivent. 

La liconue , ou tranche de pain grille, 
qu’on trempe dans l’huile récente, et a la¬ 
quelle on ajoute un peu de sel, est un aliment 
indigeste. 

L’huile fait partie de toutes les sauces ; elle 
ne s'altère pas autant crue le beurre par fac¬ 
tion du feu, ce qui la rend préférable. On 
l’emploie particulièrement pour la salade, La 
friture, la pâtisserie. 

L'huile nourrit et relâche, sur-tout par son 
action mécanique sur les parois intest i: des. 




Ti 


* 





























\ 


* 


25s de l’abstinence 

Lorsqu’on en prend trop , elle cause des rap- 

*■ * * 

ports, diminue l’action de l’estomac et dérangé 
ainsi la digestion. 

On peut remplacer l’huile d’olive par celle 
de plusieurs plantes oléifères, qui, quoique 
moins estimées, ne sont pas moins propres 
à servir d’aliment. Telles sont, 

J 

i.° L'huile de hêtre? qui s’améliore dans 
les cruches de grès conservées dans la terre; 

2. 0 L’huile de pavot ou d’œillette; 

3. ° L’huile de pépins de raisin ; 

4. ° L’huile des euturbitacées? dont les se¬ 
mences sont émulsives; 

5. ° L’huile de noix ; 

6. ° L’huile de colsa , brassica oleracea ; 
et de navette, brassica napus : on l’extrait à 
froid des semences de ces plantes ; 

r t ° L’huile de noisette, fruit du coudrier, 
cor y plus avcllaua, Lin. 

8.° L’huile d’amande douce, amygdala ; 

y. 0 L’huile de pignons, fruit du pin? 
pinus pinea , flN, ; 

io.° L’huile de pistache de terre, arachis 
hypocarpogea ? Lin,; naturalisée en i rance, 


/ 
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et il ont M. le docteur Bodard a propagé la 
culture dans plusieurs provinces (i). 

Orange, fruit de l’oranger, citrus aurait - 
tium, 1 jï v. ; son Imite essentielle est aroma¬ 
tique et très-agréable ; sa cliai r est acidulé, 
d’uii très-bon goût et très-aqueuse. < )n mange 
l’orange avec du sucre, que l’on arrose quel¬ 
quefois d'eau-de-vie ou de vin d’Espagne. On. 
en fait aussi une boisson analogue à la limo¬ 
nade , et moins acide que celte dernière. Le 
suc de l’orange rafraîchit et relâche; son pa¬ 
renchyme est très-indigeste : il faut le reiet- 
ter, ainsi que l’écorce et les graines , qui sont 
amères. 


I /écorce d’orange sert dans les apprêts 
comme substance aromatique; et entre dans 


les confitures sèches. 

Orge, horde uni -vulgare ce leste , Lin.; 
cette graine céréale fournit une farine beau¬ 


coup moins nutritive que le froment. Le pain 
d’orge est grossier et pesant. 

La boisson qu’on lait avec la décoction 
d’une cuillerée d’orge mondé, dans une pinte 
d’eau , est douce et très-rafraîchissante. 


Cours de Botanique Médicale comparée. 
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La crème d’orge est douce, nourrissante : 
on l’assaisonne avec le beurre, le sel ou le 
sucre. 

L’orge germé , tourragé , et mis en fer¬ 
mentation avec un levain, du houblon et 
quelques aromates, fournit la bierre. Cette 
boisson est gazeuse, légèrement piquante, 
amère, nutritive, diurétique et rafraîchis¬ 
sante : elle convient aux estomacs chargés de 
sucs acides, aux personnes échauffées ou dans 
un état d’irritation. Quand.on en prend trop, 
elle débilite le système, diminue le cours des 
humeurs, cause l’engorgement du cerveau et 
l’ivresse : on dissipe ces mauvais effets avec 
les ex ci tans spiritueux : un petit verre d’eau- 
de-vie suflit pour activer le jeu des organes, 
la circulation, et rétablir l’ordre dans l’exer¬ 
cice des fonctions. 


Crassos humores mitrit cerevisia , vires prœsLat . 


On fait une bière forte, ou double bière, 
porter des Anglais, qui est plus âcre, nour¬ 
rissante et spiritueuse que la petite bière, 
smal birr. Quelques brasseurs y ajoutent de 
la chaux, et la rendent ainsi très-mal saine. 
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La bière d’avoine f selon Peyrille, est lim¬ 
pide et rafraîchissante- 

< )n peut préparer celte boisson avec toutes 
les graines céréales-, dont ou arrête la fer¬ 
mentation spiritueuse. 

Oseille , rumeoc acetosa , Lin. ; les feuilles 
de celte plante sont acidulés, et d'un goût 
agréable. On emploie beaucoup L’oseille dans 
les apprêts et comme aliment. Elle nourrit 
très-peu, rafraîchit et relâche. On en cor¬ 
rige l’acidité avec l’huile, le lait, les sub¬ 
stances douces , les œufs , etc. 

Oxycrat, boisson faite avec le vinaigre et 
l’eau. Agréablement acidulée, elle est très- 
rafraîchissante et se prend froide, Raisin. 

< )xymel ; boisson composée d’eau, de miel, 
et d’une suffisante quantité de vinaigre. Elle 
est adoucissante, rafraîchit, et délaye les 
humeurs. V. Raisin. 

Panais, pastinacca sativa , LlN. ; sa racine 
est douce, légèrement aromatique et très- 
aqueuse. On l’emploie dans les potages, 'es 
ragoûts. On le mange également frit,ou à la 
sauce blanche. 

Pastèque, cucurhita citrullus ; elle est 
commune en Asie, eu Italie, en Espagne, eu 
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Amérique : c’est une sorte de melon d*un 
goût exquis, très-aqueux, charnu , et ordi¬ 
nairement d’une couleur verte , d’un jaune 
orangé, On la mange comme Je melon , dont 
elle a les propriétés. Son écorce très-épaisse > 
comme celle de notre cantalou , sert pour les 
confitures, après avoir été blanchie. 

Pavol, papaver somnifcrum , Lin.; sa se¬ 
mence donne de l’huile douce , qui, dégagée 
de tout principe acre et narcotique , est 
bonne a manger. La décoction de la tète de 
pavot est calmante , soporifique. 

Pèche., m nia pers ica , fruit du pécher, 
amygdalus pars ica ., Lin. La pêche est char¬ 
nue , très-aqueuse, d’un bon goût. On dis¬ 
tingue la pèche dure de la pèche molle,* la 
première ne se trouve que dans les pays 
chauds : elles sont froides, acidulés, et pai 
conséquent très-rafraîchissantes et diuréti¬ 
ques. Ou les mange avec du sucre et du vin, 
pour en corriger les propriétés, qui la ren¬ 
draient malfaisante sans celte précaution. La 

* * 

pêche cuite forme une compote très légère. 

Séchées au soleil, les pêches se conservent j 
et on les mange cuites à l’eau. 

On les conserve également à l'eaude-vie, 
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dans laquelle ou 11 e trouve plus qu’un goût 
très-faible de ce fruit. 


Persil, apium petroseUnum , Lin. ; plante 
âcre, aromatique, diurétique et très-usitée 
comme assaisonnement. Il est écbaulïâot et 
légèrement narcotique. 

Petite centaurée, gentiana centaurîum , 
Lin.; plante très-amère, qu’on emploie eu 
infusion tliéiforme : elle est tonique. 

Pignon , nucléus plue us , semence du pin , 
pinus pinça , LlX cette petite amande est 
douce , huileuse et ù’un bon goût : elle donne 
fluide par l’expression. Ou l’emploie tor¬ 
réfiée comme aliment dans les ragoûts, ou au 
dessert. Son parenchyme est indigeste. 

lfimprenelJe>/>oïe/7u/w sanguisorba, Lin. *, 
plante aromatique légèrement excitante , diu- 

JT 

re tique , et qu’on n’emploie qu’eu assaison¬ 
nement. 


Piment, capsicum annuum , Lin. \ le fruit 
de cette plante est très-âcre, d’une odeur forte 
et légèrement narcotique,( )n Peïnpioiecomme 
le poivre dans les apprêts , et pour rendre le 
vinaigre plus excitant : ti est très-usité dans 
les pays chauds. Le piment échauffe, irrite 
et rubéfie les membranes. 
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Pi senlit, leontodon taraxacum } LïN,, ou 
dent de lion ; espèce de chicorée légèrement 
amère et diurétique : on la mange en salade 
ou cuite a Peau avec un assaisonnement. La 
décoction d’une poignée de pissenlit dans une 
pinte d’eau forme une boisson très-rafraîchis¬ 
sante , et qu’on prend le matin a jeun, lors 
d’embarras gastrique. 

Pistache , semence du pistachier , pistacia 
vera. Lin. ; elle est émulsive et d’un arôme 
très-agréable : on s’en sert particulièrement 
pour la pâtisserie , les confitures et les sucre¬ 
ries. Le sirop de pistache est très-recherché. 
Cette semence est adoucissante, nutritive, 
rafraîchissante , mais indigeste. L’émulsion 
de pistache est très-légère. 

Poireau , allium porrum , Lin. ; cette 
plante oléracée est âcre, aromatique et pi¬ 
quante ; elle échauffe et stimule comme diu¬ 
rétique : on s’en sert pour relever le bouillon ; 
et on le mange cuit à l’huile ou avec une 

sauce. 

Poirée, beta vulgaris rubra , Lin. La poi- 
rée est aqueuse, peu sapide, nourrissante; 
elle rafraîchit et relâche. On la mange avec 
les bonnes herbes, cuite et assaisonnée. 
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Poire, pira , irait du poirier j Pomme, 
ï’oiré , < vinum pomaceum, v. Pomme. 
Pois, pisum sativum hortcnse , Tin. ; le 
pois vert , ou petit-pois, est doux , tendre, 
nourrissant, mais difficile à digérer. On le 
mange cuit et assaisonné, ou avec une liaison. 
Le poissée est moins sucré, plus nutritif. 


pesant, indigeste et venteux. 

Le pois qu’on fait frire avec son enveloppe 
verte et tendre n’est presque pas nourris¬ 
sant, el se digère très-facilement. ! >n le met 
à la sauce blanche. 


Le pois chiche , clccr arîetinum , Lin*. ; est 
très-léger quand il est bien cuit, il nourrit 
beaucoup et adoucit. 

Poivre noir , piper nigrum , Lin. * le fruit 
de cette plante est trcs-àcre , aromatique; il 


excite et éthaulfe beaucoup. On en met peu 
dans les assaisonnemens pour éviter l’irrita¬ 
tion : il domine dans l es sauces de haut goût, 
qui sont par cela même très-mal saines. 

Le poivre long, piper longum , Lin. ; a les 
memes propriétés que le précédent. Ce sont 
les espèces les plus usiteés. 


Pomme de reinette, malus saliva, fruit 


du pjrrus malus , Lin. ; poirier pommier. 


17 .. 
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La pomme el la poire, généralement prises 
comme fruits analogues , sont charnues , 
aqueuses, fermes, acidulés, douces , muci- 
lagineuses, et légèrement aromatiques. Elles 

rafraîchissent, relâchent, et portent aux 


urines. On les mange crues ou cuites, en 
compotle , eu beignets, en charlotte , etc. 
La cuisson les rend plus douces, moins aci¬ 
des , et plus relâchantes. < les fruits sont, eu 
general, très-agréables et nourrissent peu. . 

On préfère les plus tendres, légères, dou¬ 
ces, d'un bon goût ; il en est qu’on ne mange 
point sans les faire cuire. 

Le suc de pomme, épaissi en consistance 
de gelée , forme une confiture très -agréable, 
adoucissante , et qui relâche. 

Le cidre n’est que le suc de pommes rais 
en fermentation, vineuse : c’est un petit vin 
doux, peu spiritueux, et très-agréable. Il 
stimule, adoucit d’abord, et relâche ensuite 
par Je mucilage sucré qu’il contient. 

Le poiré a les memes propriétés que le ci¬ 
dre, et se fait par un procédé semblable. On 
le fait avec le fruit du prrus commuais. 

Pomme-de-terre, solarium tuberosum , L. $ 
on la nomme vulgairement patate . C’est îe 
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tubercule multiple d’une racine chevelue et 
fibreuse; il sc développe dans la terre. Sa 
chair est aqueuse, féculente et très-ferme. 
Le suc en est acre et devient fade par la cuis¬ 
son. C’est la fécule qui nourrit , le paren¬ 
chyme est aqueux et indigeste. On mange fa 
pomme-de-terre cuite , au four ou sur la 
cendre ; seule, ou avec du sel ou du sucre, et 
quelquefois du beurre frais. On la fait cuire 
dans l’eau pour la manger en salade , ou en 
ragoût, a la maitre-d’liùtei, à la poulette, etc., 
ou en beignets; d’autres fois, ou la fait frire 
au beurre ou a l’huile. 


On fait avec la pomme de-terre cuite et la 
farine de froment un pain très-frais et léger. 

1 >a fécule extraite de la pomme-de- terre râ¬ 
pée se mange en potage : c’est un aliment assez 
léger, si elle est bien cuite et prise en sa dite 
quantité. On la fait entrer dans les apprêts , 
dans les pâtisseries. 

Cette fécule n’est indigeste que parce 
qu’elle contient beaucoup d’aliment sous 
un petit volume; mais la pomme-de-terre 
l est, en outre , par son parenchyme : au 
total , c’est un aliment très-sain , très-doux , 
mais qui exige un boa estomac, a moins 
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qu’on ne la mange avec beaucoup de modé¬ 
ration. 

î .a pomme d’amour ou dorée , solarium 
lycopersicam, Lin. ; est un fruit rouge, 
aqueux , légèrement narcotique , acidulé, et 
d’un goût agréable. On la mange cuite et 
farcie : ou bien on en extrait le suc épaissi , 
qui sert dans les sauces. Rapproché par l'é¬ 
vaporation, il se conserve durant l’hiver , 
et on l’emploie dans les apprêts. 

La pomme d’amour , ou tomate , est plus 
grosse et plus douce dans les pays chauds 
que dans le nord de la France. Les Espa¬ 
gnols la mangent cuite à l’eau , et assaison¬ 
née avec de l'huile et du sel. 

Potiron, cucurbita pepo , Lin. \ v* ci¬ 
trouille. 

Pourpier ,portulaca oleracea , Lin. ; plante 
aqueuse , peu sapide, légèrement diurétique, 
rafraîchissante, et qu’on mange comme la 
poirée , la bclle*dame , la chicorée. 

Prunelle, prunus spînosa, Lin.; celte 
petite prune est très-aigre et laxative. On 
peut en faire du vin , ou la manger cuite avec 
du sucre. Elle rafraîchit. 

Prune, prunum , frui t du prunier, prunus 


y 
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dômes t ica daniascena, Lus.; la prune de 
Damas est violette : sa chair est ferme, son 
suc mucilagineux , doux et acidulé. On la 
mange crue ou cuite, confite ou à Keau-de-vie. 
Elle est rafraîchissante et laxative. 

La prune reine-claude, est plus douce et 
aromatisée. 

La cuisson et le sucre les rendent l’une et 
l’autre plus douces el légères. 

Le pruneaux sont des prunes séchées au 
soleil, et qu’on fait cuire. Crus ils sont très- 
indigestes ; cuits ils se digèrent très-facile¬ 
ment , et relâchent davantage. 

Radis eu Itivé , raphanus salivas , \ ïn\ ; sa 
racine est fusiforme ou tubuleuse, rouge ou 
noire en dehors, el toujours blanche a l'inté¬ 
rieur; enfin, elle est grosse ou petite. Le 
petit radis est ferme, cassant; son suc est 
âcre , piquant, et irrite beaucoup. 

Le radis noir est plus gros , âcre et fort 
que le précédent. L'un et l’autre se mangent 
eu très-petite quantité, avec un pende sel; 
et il est prudent de les mêler avec des sub¬ 
stances huileuses ou mucilagineuses, comme 
le beurre , le lait, etc., qui en diminuent 
l’action irritante , soit en les enveloppant. 
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soit en adoucissant les membranes irritées. 

Raisin, uça f Pli N. ; fruit de la vîgne, 
vitls vint fera , LlN. Ce fruit est mucilagi- 
neux, très-sucré, aqueux et légèrement aci¬ 
dulé. Le blanc paraît plus léger que le noir. 
Le muscat est aromatique et pesant, La pelli¬ 
cule et le pépin sonttrès-ïndigesK's. Le raisin 
rafraîchit et relâche , sur-tout quand on le 
mange seul et a jeun. Il se conserve frais dans 
des bouteilles , ou confit. 

Le suc de raisin , ou moût , est très-doux , 
mucilagineux } il échauffe, enivre et lâche 
le ventre. Ecume et rapproché il forme un 
sirop avec lequel on confit les fruits charnus. 

Le moût est doux , mucilagineux, acidulé et 
laxatif. 


Le suc de raisin, mis en fermentation 
spi ri tueuse, donne le vin , que l'on garde 
quelques mois dans des tonneaux pour le cla¬ 
rifier. 


Le vin est excitant, soutient les forces 
gestives, et, si l’on eu prend trop, il enivre. 
Les estomacs trop faibles, chargés u’acidités, 
ou avec trop d’excitation, ne le supportent 
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On distingue parmi les différentes espèces 
de vin, selon leur principe dominant : 

i.° ! .es acidulés , tels que les petits vins , 
le Champagne mousseux, le vin Ida ne d’A j , 
d’Jîpernay , du Rhin , de lu Moselle, la clai¬ 
rette de Limous. 

2. 0 Les doux : le vin cuit, le vin de 
paille, l'Alicante j le Madère doux, le Ma- 
la ga ; le vin de Chypre, de Oranache, de 
t alabre , de Clairette , de i )ic , le Picardan. 

5.° Les amers : le \ olnay, le Beanne, le 
Pomar , et presque tous les vins de Bour¬ 
gogne , Olos-Vougeot , Chambertin , Nuit , 
Meursault. 


4. ° Les aromatiques : le muscat de Fron- 
tîguan, de MaLoisie, de RivesaiUes, Lunel, 
Beziers , Montbazin. 

5. ° Les astvingens : le Bordeaux rouge, le 
Madère sec, le Suuterne , les vins de Grave , 


de Hongrie. 

G.° Les spiritueux : les vins de l'Hermi- 
tage , de Château-Neuf du Pape, le Xérès, 
le vin de la côte Saint-André, les vins de 
Roussillon, tels que Coullioure et Bagnouls , 
les vins de Rota , de Porto. 

Le vin distillé fournit 1 eau-de-vie a ao 
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degrés de l'aréomètre; au-dessus, il consti¬ 
tue l’alcool, ou l’es prît de vin ? que l’on 
porte ordinairement de 28 a 56 degrés. 

I/esprit-de-vin est généralement préféré 
à l’alcool que l’on relire de la fermentation 
6piritueuse du froment, de la cerise, de la 
prune, du sucre , du riz et du lait, etc. 

On prend l’eau-de-vie seule, à très-petite 
dose et rarement ; car elle irrite, et devien¬ 
drait très-dangereuse si l’habitude n’en émous¬ 
sait l’action. 

L’esprit-de-vï 11 ne se prend que par gout¬ 
tes délayées dans une cuillerée d’eau, et plus 
rarement que l’eau-de-vie. 

Les liqueurs aromatisées , ou amères , as¬ 
tringentes , douces , etc. , 11e sont que des 
teintures spiritueuses, auxquelles 011 ajoute 
une certaine quantité de sirop. Elles ont les 
propriétés de l’eau-de-vie , du sirop, et des 
substances sapides qu’on y combine. 

Les esprits, improprement appelés eaux, 
de Cologne , de mélisse , de la reine d’Hon¬ 
grie, de lavande, de miel , etc. , agissent 
comme l’alcool qui en est le véhicule» et par 
les essences , les résines , etc., qui les distin¬ 
guent. 
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L’éther est le produit de la distillation de 
l’alcool avec un acide concentré. H est très- 
volatil , stimulant, d’un goût agréable , mais 
fort. On le prend par gouttes sur du sucre , 
ou dans une eau aromatique. 

Toutes ces liqueurs sont échauffantes, ir¬ 
ritantes, et dangereuses par le plus simple 
abus*, nj. l’article Boissons fermentées. 

Réglisse , liquiritia , Lin. ; le suc de 
racine de réglisse est doux , mucilagmeux et 
relâchant. On l’emploie en boisson et assai¬ 
sonnement. 

Riz , or ha saliva , Lin. ■ graminée fari¬ 
neuse, nutritive et astringente. On le mange 
en soupe , en gâteau , avec du lait, du sucre 
et des aromates. Le riz cuit entre dans beau¬ 


coup d'apprêts. 

L’eau de riz , que l’on fait avec une cuil¬ 
lerée de cette semence , cuite dans un pinte 
d’eau , est rafraîchissante et resserre. 


En général, le riz cuit et trop épais , est un 
aliment très-nourrissant et indigeste. 

Le riz fermenté donne une eau-de-vie qu’on 
nomme rak, 

lXocambole , v. Echalotte. 


Roquette , sysimbrium roî and ifolium , 


* 










Lin. ; on la mange en salade comme le cres¬ 
son alénois. Elle est légèrement aromatique , 
piq uante , apéritive et diurétique. 

Safran , crocus sali vit s officinàlis , LïN. ; 
les étamines du safran sont aromatiques et 
excitantes. On emploie le safran comme as¬ 
saisonnement , et pour aromatiser les li¬ 
queurs. 

Sagou, c’est la moelle (lu palma far inaria. 
Elle est fade et nutritive ; ou la mange en 
soupe ou en crème. 

Salsifis , s cor sonera ht s pan ica , ! -in. -, ra¬ 
cine tendre , aqueuse , d’un bon goût, et ra¬ 
fraîchissante. On la mange cuite à l’eau, avec 
une sauce blanche, ou on la fait frire. 

Salep, orchis morio f Lin.; la racine de 
cette plante , séchée et mise en poudre, 
fournit une fécule fade , nourrissante et lé¬ 
gère. On la mange en potage , comme celle 
de pommes-de-terre. 

Sarrasin , polygonum fagopyrum , Lin\ ; 
blé noir , dont la farine est nutritive , un 
peu âcre , et qui donne un pain grossier. 

Sarriette, satureîa hortensis , Lin.; plante 
aromatique, âcre et échauffante,dont on se 
sert dans les assaisonnemens. 
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Sauge , salyia officinalis, Lin. *, ses feuilles 
sont aromatiques, amères. Unies emploie 
dans les assaisonnera eus et les boissons. 

Scariole , 'ü* Chicorée. 

Seigle , se cale cereale hybernum , Lin . ; 
cette graine est farineuse , beaucoup moins 
nourrissante que le froment, et employée de 
même comme aliment. Le pain de seigle est 
frais , brun et grossier. 

Sorbe , fruit du sorbits dôme si Ica , ( ou 
cormier) Lin. *, elle est astringente , d’une 
pulpe molle el brunâtre quand on la prend 
bien mûre. 

Sucre, saccharum , suc de la canne a su¬ 
cre , saccharum ojfîcinarum , Lin. U ne fut 
connu eu Europe que dans le seizième siècle. 
Réduit par l'évaporation , il fournit d’abord 
la mélasse , puis la cassonade, et enfin le 
sucre blanc , clarifié et crystullisé en pains. 

Cette substance concrète est très-douce et 
relâchante ; c’est en adoucissant, en relâchant 


l’estomac irrité par les alimens, qu’il facilite 
la digestion. Lorsqu’un en mange trop , il 
diminue les forces digestives, donne des rap¬ 
ports acides , des vents, et lâche le ventre. 
Ces propriétés débilitantes sont encore plus 
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marquées dans le sirop, qui n’est que du 
sucre délayé dans l’eau et snfliisamment ré¬ 
duit. 


l.es sirops composés participent des pro¬ 
priétés que je viens d’indiquer et de celles 
des substances qu'on y fait entrer. 

Ainsi, on peut diviser les sirops comme il 
suit: ils sont fades , avec le mucilage de la 
guimauve , la gomme arabique; acides avec 
la groseille , le vinaigre , etc. ; amers , avec 
l'absinthe , l’écorce d’orange, etc.; astrin- 
gens , avec le coing, la grenade, etc.: aro- 
matiques , avec l'oeillet, la eanelle, etc.; 
narcotiques, avec le safran, le pavot, etc; 
Spiritueux , avec le punch, le rhum, etc.; 
êthérés , avec l'éther acétique, etc. ; émulsifs , 
avec le lait d’amande , de pisîaclie , etc. ; nu¬ 
tritifs , avec le bouillon de tortue, de pois¬ 
son , etc. Les sirops composés ont des pro¬ 
priétés mixtes. Les uns sont mucilagineux et 
aromatiques comme le sirop de violette ; 
amers et mucilagineux,, tels que le sirop de 
lichen , etc., etc. 

On fait avec e sirop et les fruits cuits, les 
compotes , les marmelades , les contitures 
proprement dites, les pâtes, les conserves. 
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les charlottes , etc Elles ont la propriété 
des fruits qu’elles renferment, et celles du 
sirop. 

Les glaces sont faites avec un sirop et l’eau 
qu’on met en congélation granulée : elles 
rafraîchissent promptement et débilitent 
beaucoup. Si elles facilitent la digestion , 
c’est en dissipant l'irritation de l'estomac 
causée par le café, les liqueurs, les épices, etc. 

Les sucreries sont faites avec le sucre cuit 
et crystallisé, avec des amandes, des fruits 
secs, etc. relies sont sous les formes de pastilles, 
dediabloti ns , de dragées, de pralines, de mar¬ 
rons glacés, de candi., de gâteau, de gril¬ 
lage, etc. 

Les bombons relâchent, affadissent l’esto¬ 
mac; ceux qui contiennent des amandes sont 
très-indigèstes, 

La fermentation du sucre donne le tafïîa , 
le rlnim et un alcohoL 

Le miel, niellis, est une substance très-su¬ 
crée qu'on retire dos ruches des abeilles, apis 
mvllifu a , et qui a la consistance d'un sirop 
très-cuit. Il est visqueux , légèrement acide , 
et d’un goût agréable. Mais il acquiert de 
l’âcreté par le contact de l'air. Du reste , le 
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miel s’emploie comme le sirop de sacre , et 
en a les mêmes propriétés, à cela près qu’il 
relâche davantage. 

O 

L'hydromel, l’oxymel, le vin de miel, 
sont des boissons douces et qui lâchent le 
ventre. 

Thé, thea hocha, Lin. Les feuilles de thé 
nous viennent de la Chine : on y distingue te 
thé vert et Je thé bou. Le premier est plus 
Sort : i’uu et l’autre sont âcres et aromati¬ 
ques ; ou les prend en infusion dans une 
grande quantité d’eau. Cette boisson est exci¬ 
tante, tunique et diurétique mais si l'on en 
prend avec excès , pu si elle est trop chargée, 
elle irrite beaucoup , cause Pinson]nie et des 
maux de nerfs. LJ Je facilite la digestion quand 
l’estomac est faible. 

. * 

L’infusion du thé dans laquelle ou met 
deux verres d’eau de* vie ou de rhum , ou de 

h 

vin , et le suc de lieux citrons pour une pinte 
d’eau, constitue le punch : l’eau de-\ie doit 
être brûlée dès que le mélange est fait. 

Le punch est moins dangereux que l’eau- 
de-vie j mais il est âcre , acide et spiritueux, 

H 

ce qui le rend très-stimulant. îl échauffe et 
agace les nerfs. 
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Thym, thymus mulgariSy LïN.} cette plante 
est fortement aromatique , et sert d’assaison¬ 
nement : elle échauffe beaucoup. 

_ * 

Truffe, lycoperdon tuhcr , Ll> ., ou bole- 
tuscervinus j c'est une plante qui ne sort pas 
de la terre , où elle se développe. La truffe 
noire, grise ou marbrée, est très-aromati¬ 
que, charnue, ferme et cassante, et irès- 
diffieile à digérer, quoique fort echaul fan te. 
On la prépare au court bouillon ou a la ma- 
telotte : elle sert d'assaisonnement. 


"N anille , epidendrum l'anil/a, Lin. Les si- 
liques de cette plante contiennent une pulpe 
grasse, d’une odeur forte et très-agréable: 
elle est échauffante et agace les nerfs. On 
l'emploie comme assaisonnement des crèmes : 
elle entre dans la composition des liqueurs, 
des bonbons, du chocolat, etc. 


Verj us, suc du raisin vert , uva ncerba; il 
esL acide et acre : on l’emploie comme le vi¬ 
naigre et le suc de citron , dans les apprêts , 
les sirops, etc. Il rafraîchit. 


Vin, < vinum , / v. Raisin. 

Le vinajgre, acetum , est le suc du raisin 
passe a la fermentation acide : il rafraîchit 
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27 ^ DE L’ABSTINEPtCE DES ÀLIMENS. 

comme tous les acides végétaux, a moins 
qu’il ne soit trop rapproché, car alors il 
devient irritant et nuisible. Ou l’emploie dans 
les apprêts, les boissons, les sirops, etc. 
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